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Javais compris depuis longtemps toute I'importance que
pouirrait avoir l'analyse chimique et comparée des vins de
notre département sur I'industrie vinicole et sur la science
elle-méme ; mais la longueur d’un semblable travail, les
difficultés qu’il présente, la minutieuse exactitude qu'il
exige, et surtout l'incertitude de ses résultals, m’avaient
fait hésiter 4 m'en occuper. Cependant, I'espoir que de mes
investigations nombreuses et variées pourraient surgir
quelques faits ou quelques observations propres 4 déceler les
manipulations frauduleuses dont les vins sont I'objet, a ra—
nimé mon zéle, et je me suis décidé & entreprendre I'un

(1) Extrait du Recueil des Actes de I’ Académie impériale des Sciences,
Belles-Lettres et Arts de Bordeaux.
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des travaux les plus étendus qui aient encore été faits sur
cette importante matiére. Je m’estimerais heureux si les
faits que jai 2 signaler peuvent concourir & réprimer les
fraudes coupables qui portent atteinte i cette branche prin-
cipale de la richesse nationale, et contre lesquelles I'action
des tribunaux demeure souvent impuissante.

. L’analyse des vins n’a encore été faite que partiellement :
aucune analyse comparative , entreprise sur une grande
échelle, n’a été publiée, et personne, que je sache, n'a
fait des essais pour découvrir et connaitre 4 quelles causes
ou & quels principes il fallait attribuer la différence si grande
et si manifeste qui existe entre les vins d’'une méme loca—
lité. Désireux de combler cette lacune, pour ce qui con-
cerne notre département, je me suis occupé d'isoler et
d’étudier un a un les divers principes qui constituent les
vins rouges et les vins blancs , I'action que chacun de ces
principes peut avoir sur leur qualité , les proportions dans
lesquelles ils s’y trouvent , et les caractéres qui leur sont
propres. La matiére colorante surtout a été examinée com-
parativement avec les autres principes colorants auxquels
les fraudeurs ont recours pour préparer les vins factices,
et le résultat de cet examen donne, d’aprés mes expérien-
ces, la possibilité de reconnaitre , 4 I'aide d'un moyen trés—
simple et 4 la portée de tous, les vins frauduleusement co-
lorés.

L’aréme , ou le bouquet des vins, a été aussi le sujet de
recherches minutieuses et approfondies; et si je n’ai pu
Fobtenir entiérement isolé, du moins je I'ai recueilli dans
un état de pureté suffisant pour qu’il m’ait été possible
d’étudier quelques—uns de ses caractéres, et d’établir quel-
ques doennées probables sur sa nature et sa formation.

Je n’ai rien négligé pour donner i cet immense travail
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les garanties d’exactitude indispensables & des recherches
. de cette nature. La premiére de toutes était la certitude
que tous les vins que je soumettais & I'analyse seraient
purs et n‘auraient pas subi de modifications qui eussent pu
altérer leurs caractéres primitifs. Dans ce but, je me suis
adressé, autant que cela m’a été possible, aux proprié-
taires eux—mémes ; et pour les vins que je n'ai pu avoir di-
rectement , je me les suis procurés par entremise d’hom—
mes recommandables et dignes de toute confiance. Plus de
trois cents échantillons, provenant de tous les points du
département ol la vigne est spécialement cultivée, me sont
ainsi parvenus.

Les précautions les plus minutieuses ont été prises pour
que , dans des manipulations aussi longues et aussi multi-
pliées, aucune erreur ne pit étre commise , et que les
conditions de température fussent les mémes pour tous.
Ainsi chaque échantillon était renfermé dans des bouteilles
portant une étiquette sur laquelle étaient indiqués le lieu,
Iannée et la nature du sol ol le vin avait été récolté. A
leur arrivée, ces échantillons étaient déposés dans un ca-
veau ol la température est en tout temps de 12 4 15 degrés
centigrades. Aprés douze heures au moins de repos, ils
étaient pesés au moyen d’'un cenométre, et la densité en
était immédiatement portée sur mes notes, puis ils étaient
soumis isolément 2 la distillation dans un petit alambic
trés—simple,, de Duval, 3 Paris. Cet alambic se ecompose
d'une cucurbite, d'un tube recourbé faisant fonction de
chapiteau, d’'un serpentin, et de son réfrigérant. Il est
accompagné d’éprouvettes et de mesurets en verre par-
faitement gradués, qui permettent d’'opérer avec la plus
rigoureuse précision. Il est chauffé par une lampe 4 esprit-
de-vin.
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Aprés avoir retiré lalcool par la distillation, celui-ci
était versé immédiatement dans un flacon bouché, puis
étiqueté , et plongé dans un vase d'eau a 15 degrés centi-
grades; ramené & cette température, il était pesé i l'al-
coométre centésimal, et le degré inscrit aussitdt sur mes
notes. -

Lalcool recueilli, la vinasse restée dans la cucurbite
était versée dans une capsule en platine ; 200 grammes du
méme vin y étaient ajoutés, et le tout évaporé i siccité ;
puis charbonné et incinéré de maniére a détruire les sels
végétaux sans altérer ceux 2 acides minéraux. Le résidu,
renfermé dans un flacon bouché , était étiqueté pour étre
examiné plus tard. D’autres portions des mémes vins ont
été aussi traitées avec les mémes soins, pour en retirer le
tanin , la matiére colorante, 'enanthine , 'ardme, etc.

Cette multiplicité d’opérations m’a mis & méme d'indi-
quer le premier la présence du fer dansle vin, et de re-
cueillir et étudier un principe particulier quin’a encore té
signalé nulle part, qui se trouve dans tous les vins déli-
cats, et qui n'existe pas dans ceux de qualités inférieures.
Cest a ce principe que j'attribue 'onctuosité particuliére
qui distingue les vins du Médoc® je I'ai nommé wnanthine,
non qu'il donne aux vins fins lear parfum , mais parce qu'il
leur communique un moelleux , un velouté qui fait ressor-
tir leur aréme.

A Fexception de I'cenanthine et du bouquet , tous les vins
rouges de la Gironde contiennent les mémes principes,
mais dans des proportions différentes. Je suivrai, dans
I'examen que je vais faire de chacun d’eux, I'ordre dans le-
quel je les ai obtenus ; je commencerai donc par lalcool,
puis viendront le tanin, I'cenanthine , la matiére colorante,
Faréme oun bouquet, et enfin les sels végétaux et minéraux.
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L’'étude de chacun de ces principes m’a fait sentir com-
bien pourraient étre utiles & I'art de faire le vin, les obser—
vations diverses que m’ont présentées les faits nombreux
que j'ai recueillis; jai donc cru terminer utilement mon
travail en y joignant des considérations générales sur l'ef-
feuillage de la vigne , le déripage du raisin, et la décuvaison
du vin.

Le département de la Gironde récolte presque en égale
quantité des vins rouges et des vins blancs; mais I'impor-
tance des vins rouges, sous le rapport industriel et com-
mercial, étant hien supérieure 4 celle des vins blancs, je
m’occuperai plus particuliérement des premiers dans la re-
lation de mes travaux.

VINS ROUGES.

En général, les vins rouges de notre département sont
doués d’'une bele couleur et contiennent une quantité d’al-
cool et de tanin suffisante peur qu'ils puissent se conserver
longtemps, et supporter sans altération les traversées mari-
times les plus longues et les changements de température
les plus brusques. Cette qualité si appréciée des consom-—
mateurs d’outre-mer suffirait pour donner aux vins de la
Gironde la primauté sur les autres vins rouges de France,
lors méme que la séve agréable et la suavité du parfum de
quelques-uns d’entre eux ne les auraient pas fait classer
au premier rang. .

Cependant il est quelques localités, dans le 3° et le 4¢
arrondissement du département, oi les vins seraient trop
faibles en alcool et en tanin pour se conserver longtemps si
on ne les renforcait en spiritueux ; mais a part ces légéres
exceptions , lous les autres pomts dua département fﬂurms—
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sent des vins chauds, toniques, pourvus pour la plupart
d’une séve qui n'est pas sans agrément. C’est dans le Mé-
doc, petit prolongement de terre, situé au confin du dé-
partement , entre la mer et la Gironde , que se récoltent
nos meilleurs vins, ceux qui ont fait la réputation vinicole
de notre ville, et qui ont répandu son nom en Europe et
dans le monde entier. Ces vins différent de la généralité de
nos vins rouges par la légéreté de leur couleur, la délica—
tesse de leur séve et la suavité de leur parfum. L'onctuosité
particuliére qu'ils ont leur donne une saveur moelleuse ,
veloutée , qu'aucun autre vin ne peut acquérir.

DENSITE.

Comme on I'a déja observé plusieurs fois, la pesanteur
spécifique du vin n’est pas toujours en rapport avec la quan-
tité d’alcool qu'il contient. En effet, plusieurs causes peu-
vent influer sur sa densité de maniére & modifier le degré
qu'il devrait marquer eu égard 4 son alcool : tels sont 'cenan-
thine , le tanin, le tartre, ete. Aussi, comme il sera facile
de s’en convaincre sur le tableau général de lalcool , il y a
plusieurs exemples qui prouvent que des vins pesant 994,
993 , ont fourni moins d’alcool que d'autres qui pesaient
998 et 999.

L'usage de 'enometre , comme instrument propre 2 in-
diquer la richesse d’'un vin en alcool, est donc un moyen
inexact qui ne mérite aucune confiance , et qui peut méme,
dans un grand nombre de cas, occasionner des erreurs
préjudiciables. Si je m’en suis servi dans mes expériences,
c’est pour en faire ressortir les défectuosités.

ALCOOL.

De tous les principes constitutifs du vin, alcool est sans
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contredit le plus important; c’est 4 lui que cette boisson
doit sa force, sa chaleur, sa conservation , et aussi sa faculté
enivrante. Les vins qui en contiennent peu sont fades, plats,
sans énergie ; ils s'altérent facilement, surtout si certains
autres principes 8’y trouvent en fortes proportions.
L’alcool étant le produit de la décomposition du principe
sucré pendant Uacte de la fermentation vineuse , il est évi-
dent que plus le raisin sera doux et mur, plus il y aura d’al-
cool formé , et plus le vin qui en résultera sera fort et gé-
néreux. Ce n’est pas seulement en raison de la fuantité
d’alcool produit que la maturité du raisin est indispensable
pour faire de bon vin, mais parce que le principe sucré
étant le résultat de la derniére transmutation qui s'opére
dans la graine du raisin, sous l'influence d’'une température
élevée , on peut étre assuré que, lorsque son élaboration
est compléte, les autres principes constitutifs du vin ont
aussi subi les diverses phases de leur développement, et
que tous les éléments d’'une bonne vinification se trouvent
réunis. Le contraire arrive lorsque des variations atmosphé-
riques trop fréquentes s'opposent 4 la maturation du raisin :
non seulement la formation du principe sucré ne se termine
pas, mais encore la matiére colorante, le tanin, I'cenan-
thine, etc., n'étant quimparfaitement élaborés , les vins
qui en résultent sont faibles, secs, sans couleur et sans
aréme. Ainsi donc, quoique I'alcool soit 'un des éléments
les plus essentiels du vin, il ne faut pas croire, comme
quelques auteurs le supposent, qu'il constitue seul sa qua-
lité : s'il donne au vin I'énergie , la chaleur qu'on désire ,
il faut encore qu’il soit accompagné d’autres principes qui
en adoucissent la saveur trop brilante, et donnent a cette
précieuse boisson ce moelleux, ce velouté agréable, sans
lesquels elle ne serait plus que de I'eau-de-vie affaiblie.
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Lorsque la fermentation vineuse a été bien conduite et
faite dans les conditions convenables, la transformation da
principe sucré en alcool se fait presque en entier dans la
cuve ; dans ce cas, le vin qui en résulte est limpide et ne
fermente presque plus dans la barrique ; le dégagement du
gaz acide carbonique qui se continue aprés la décuvaison
tient plutdt 2 celui qui était dissous ou interposé dans le
liquide, qud la faible quantité que peut produire la conti-
nuité de la fermentation, car il ne se forme presque plus
d’alcool: A I'appui de cette assertion, je dirai qu'en 1841 je
distillai un échantillon de mon vin pris, au sortir de la cuve,
aprés une fermentation convenable; il contenait 40 p. 100
d’alcool ; six mois aprés, ce méme vin n’en renfermait plus
que 9,65 ; en septembre 1842, 9,45, et en 1843, 9,43. I
est donc évident que, loin d’acquérir de I'alcool aprés une
fermentation suffisamment prolongée dans la cuve, le vin
en perd sensiblement par son séjour dans les futailles, et
qu'il est nécessaire 4 chaque soutirage d’en ajouter un peu
pour remplacer celui qui s'est perdu. Et 8'il me fallait donner
de nouveaux exemples A P'appui du fait que jénonce. ne
pourrais-je pas citer le rhum, I'eau-de-vie, et toutes les
liqueurs spiritueuses renfermées dans des futailles, qui, en
vieillissant, perdent une partie de leur alcool, et deviennent
plus douces? '

Ce n'est donc pas, comme on I'a avancé plusieurs fois,
la nouvelle quantité d’alcool qui se produit dans la barrique
qui détermine la précipitation du tartre, de la matiére co-
lorante, etc., mais bien plutdt les combinaisons nouvelles
qui se forment sous l'influence des nouveaux corps qui se
trouvent en présence, et dont les affinités n’avaient pu agir,
en raison du mouvement tumultueux de la fermentation :
c’est ainsi que le tanin, s'unissant 4 'albumine,  la pectine,

s
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forme un combiné insoluble qui entraine, par sa précipita-
tion, une partie de la matiére colorante-, du tartre, etc.,
qui n'étaient tenus en solution ou en suspension qu'a la
faveur de ces corps. C'est ce dépot ou magma, composé de
ferment, tanin, matiére colorante, mucilage, tartre, etc.,
quon nomme /ie. La lie est donc le produit de la défécation
du vin, par suite des combinaisons commencées dans la -
cuve, continuées dans la barrique, et qui se terminent dans
la bouteille ; et comme elle est formée d’éléments facile—
, ment altérables, il est urgent de la séparer aussitot qu'il y
en a une certaine quantité de déposée , afin de débarrasser
le vin d’'un foyer permanent d’altération; c’est ce que Ion
fait, les premiéres années, par des soutirages semestriels.

Ce n'est que lorsque le vin a été ainsi dépouillé par plu-
sieurs décantations qu'il peut étre dégusté ; car c’est alors
seulement que I'cenanthine , débarrassée des corps qui la
masquaient, devient appréciable, et que les réactions pro—
pres & donner naissance & 'aréme s'opérent, s'il y a lieu,
suivant les modifications que ses éléments peuvent éprou—
ver. L'alcool ne détermine donc que la précipitation pre—
miére qui se passe dans la cuve ; plus tard, il ne fait que
concourir, avec les autres principes constitutifs du vin, au
dépouillement qui s'opére dans les fits.

La quantité d’alcool contenue dans les vins rouges du
département de la Gironde est assez variable : les vins qui
en renferment le plus ne dépassent pas 14 p. 100; ceux qui
en contiennent le moins ne vont que de 7,50 4 8 ; mais h
moyenne pour les bons vins ordinaires estde 9 210 p. 100;
les vins fins supérieurs en contiennent 8 50 4 9 25.

“Ainsi il serait facile de reconnaitre et d’arréter la vente
de ces vins trés-colorés,.surchargés d’alcool, et désignés
dans le commerce sous le nom de vins avinés, n'ayant
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d’'autre emploi que celui de servir 2 étendre et surtaut 3
vinifier des mélanges plus ou moins potables, que I'on vend
ensuite, soit A Paris, soit dans les grands centres de popu-
lation, pour du vin de Bordeaux ou de tout autre lieu.

Les vins rouges les plus spiritueux ne contenant pas plus
de 11 p. 100 d’alcool, et cette quantité étant plus que suf-
fisante & la conservation des qualités méme les plus infé-
rieures, 'autorité pourrait, se fondant sur cette donnée,
accorder méme 41 p. 100 de franchise , ce qui ferait 42
p- 100; mais tous les vins qui dépasseraient cette limite
paieraient un excédant de droit sur I'alcool qu'ils contien-
draient en sus : par ce moyen on éviterait peut-étre ces
mélanges frauduleux auxquels les vins trés-foncés en coulenr
et surchargés d’alcool servent de base. Un petit appareil de
Duval, déposé dans chaque bureau d’octroi des barriéres de
Paris et-des grandes villes, servirait i retirer I'alcool de tous
les vins dont la dégustation indiquerait un surcroit de spi-
ritueux. Cette opération toute simple, qui ne durerait pas
plus de quinze minutes, suffirait probablement , lorsqu'elle
serait employée et connue, pour arréter ces expéditions
clandestines, qui nuisent autant au trésor public qu'a la
consommation du bon vin.

Pour se servir de cet appareil, il faut mettre dans la
cucurbite trois mesurets du vin que I'on veut essayer; aprés
avoir ajusté le chapiteau, et en avoir introduit I'extrémité
dans le serpentin, on remplit le réfrigérant d’eau fraiche,
et on allume la lampe & esprit-de-vin, qu'on place sous la
cucurbite ; on laisse fonctionner Fappareil jusqu'a ce qu'on
ait obtenu un mesuret d’esprit, ou an tiers du vin placé
dans I'alambic ; on I'enferme de suite dans un flacon bouché
qu'on plonge dans un vase d’eau a 15 degrés centigrades,
ou, mieux encore, on mesure la températare de lalcool
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recueilli ; on le peése, et,  'aide de l'échelle de M. Gay-
Lussac, on raméne le degré obtenu & celui qu'il aurait & la
température de 15 degrés centigrades.

(Voir le I’* Tableau indiquant les quantités d'alcool con-
tenues dans les vins des principales localités de notre dé-
partement, pesées avec la plus minutieuse exactitude a
Yalcoomeétre centésimal et & la température unique de 15
degrés centigrades. )

TANIN.

On a donné le nom de tanin 2 une substance particuliére
de nature végétale, ayant une saveur 4pre et astringente,
colorant en noir ou en bleu foncé les persels de fer, et for-
mant avec la gélatine ou avec I'albumine des combinés in-
solubles. Le tanin n'est pas identique dans tous les végétaux :
chacun de ceux qui en contiennent, le fournit avec quel-
ques particularités distinctives, qui permettent souvent de
les différencier. ' .

Le tanin du raisin est peu styptique, son 4preté n’est pas
non plus trés—prononcée ; il colore en noir les sels de fer,
et forme avec la gélatine et avec I'albumine des précipités
volumineus : il se dissout dans l'alcool faible, et il a une si
grande affinité pour la matiére colorante du vin, qu'on se-
rait tenté de les croire de méme nature ; car cette affinité
n’est pas la méme pour le principe colorant des autres fruits :
c’est dans les pepins, la grappe et les pellicules des raisins,
que le tanin réside. Loin de regarder sa présence dans le
vin comme nuisible, je crois au contraire qu'elle y est d'une
grande utilité, non seulement comme principe conservateur
et tonifiant, mais encore comme élément propre 4 le débar-
rasser de plusieurs autres principes qui s’y trouvent en excés.
En effet, sans tanin, il serait difficile de clarifier le vin, de
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le dépouiller de I'excés de tartre, de matiére colorante, de
mucilage , etc., qu'il contient; c'est par les combinaisons
particuliéres et le plus souvent insolubles qu'il forme avec
elles, qu’il s'en empare et les entraine avec lui. C'est ainsi
qu'il agit avec la gélatine ou I'albumine dans la clarification
du vin; il forme, en se combinant avec ces corps, une sorte
de réseau filtrant qui enveloppe non seulement les corps
tenus en suspension, mais encore ceux qu'ils tenaient dis—
sous.

Cette propriété si importante du tanin n'est peut-étre
pas assez appréciée par les propriétaires de vignes ou par
les marchands de vins ; car souvent ils collent sans précau-
tion des vins déja pauvres en principe astringent, et s'ex—
posent ainsi A le précipiter en entier. Or, un vin entiérement
dépouillé de tanin est beaucoup plus susceptible de s'altérer
que celui qui en est pourvu; il peut facilement contracter
la maladie connue sous le nom de graisse, altération qui
ne se développe que dans les vins énervés ou dans ceux
dans lesquels le principe muqueux prédomine. Ainsi, loin
de repousser les vins chargés de tanin, on devrait au con—
traire les rechercher quand ils possédent d'ailleurs les autres
principes dans la proportion voulue; car s'il est facile de les
débarrasser de I'excés de ce principe, il serait difficile d'y
ajouter gils en étaient dépourvus. Néanmoins, malgré ses
bons effets, on comprendra qu’il est des vins fins et délicats,
peu chargés de matiéres colorantes, ol une trop grande
quantité de tanin serait nuisible , puisqu'on ne pourrait la
leur enlever qu'en les dépouillant aussi de la matiére colo-
rante dont ils manquent pour la plupart. En parlant du dé-
ripage, je reviendrai sur ce sujet et présenterai quelques
observations qui indiqueront quelle est la nature des vins
ot il est utile que cet astringent domine.
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En général, je crois qu'il faut fouetter le moins possible
les vins qu'on veut conserver en barriques, 4 moins que ce ne
soient de gros vins, riches en couleur et en principes astrin-
gents, que I'on veuille vieillir vite. Les vins nouveaux con-
tenant un exces de tanin ont une preté désagréable , et
beaucoup moins de finesse que ceux qui en contiennent peu;;

. mais aprés quelques mois de barrique, quand ils se sont

dépouillés et d’'une partie de leur 4preté et des autres prin-
cipes qu'ils contenaient en excés, leur saveur s'améliore et
ils deviennent bientdt supérieurs & ceux quon leur avait
préférés ; ils ont plus de corps et se conservent beaucoup
plus longtemps.

Pour mesurer la quantité de tanin contenue dans nos vins
rouges, je'me suis servi d’'une solution de gélatine préparée
dans des proportions lelles que 100 grammes de. cette solu-
tion précipitaient exactement 1 gramme de tanin pur, dis-
sous dans 100 grammes d’eau distillée. Jai opéré isolément
sur 100 grammes de chaque vin; la solution de gélatine
était pesée exactement avec le vase qui la contenait, puis
versée peu 4 peu dans le vin, en agitant continuellement
avec un tube en verre. De temps en temps, je filtrais et
m’assurais, & l'aide d'une solution légére de tanin, que je
ne mettais pas de gélatine en excés. Jarrivais ainsi, en
opérant avec précaution, & ne verser juste dans le vin que
la quantité de gélatine nécessaire pour la précipitation
compléte du tanin. Ce résultat obtenu, le flacon de solution
gélatineuse était repesé, et la quantité qui en avait été em—
ployée était immédiatement notée.

(Voir le II* Tableau indiquant la quantité de gélatine né-
cessaire pour précipiter le tanin contenu dans chaque vin
rouge de notre département. )
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CENANTHINE.

La qualité la plus recherchée dans le vin, aprés le bou—
quet, c’est Fonctuosité, le moelleux, le velouté, qu'on re—
trouve dans les grands vins et qui distinguent d’'une maniére
si agréable les vins du Haut-Médoc. Personne ne s'était
occupé de rechercher & quelle cause ou & quel principe il
fallait V'attribuer, et cependant on avait reconnu depuis
longtemps que certains vins trés-chargés en séve et en
ar0me étaient secs, durs et sans agréments. En isolant les
divers principes contenus dans le vin, je me suis apercu
que les vins fins, délicats, renommés par leur saveur et
leur qualité, contenaient une substance glutineuse, filante,
élastique, qui ne se retrouvait qu'en trés-faible quantité
dans les vins ordinaires et pas du tout dans les vins infé-
rieurs. Cette substance se dissout dans I'eau et dans 'alcool
faible , en leur donnant de la consistance ; elle se liquéfie
a la chaleur, se boursouffle au feu, et laisse dégager des va-
peurs épaisses, ramenant au bleu le papier de tournesol
rougi. La solution de tanin ne trouble point son solutum.
Enfin, elle parait servir admirablement & unir, a lier les
principes constitutifs du vin, peu propres A former entre
eux un tout homogéne. Javais pensé d’abord que c’était de
la pectine, ou bien du mucilage ; mais I'alcool ne la préci-
pite pas de sa solution aqueuse sous forme de gelée ; I'ébul-
lition prolongée dans I'eau ne l'acidifie ni ne la coagule ; les
acides minéraux la colorent sans altérer sensiblement ses
propriétés ; enfin, elle n’est transformée ni en acide muci-
que ni en acide oxalique par l'acide azotique, et I'acide sul-
furique ne la saccharifie pas.

Je regarde donc I'cenanthine comme une substance par-
ticuliére , qui ne préexiste pas dans le raisin, puisque le
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moit ne la contient pas, mais qui se forme , soit sous l'in-
fluence de la fermentation tumultueuse de la cuve, soit
sous Finfluence des combinaisons lentes qui s'opérent dans
la barrique, par une modification de la pectine et du muci-
lage , car elle parait participer des deux. Il ne me suffisait
pas d’avoir isolé ce principe, il fallait encore m’assurer si
c'était bien 4 lui que les vins du Haut-Médoc doivent I'onc-
tuosité qui les distingue. A cet effet , aprés avoir introduit
dans divers échantillons de graves de bonne qualité , ayant
une séve et un bouquet agréables, une dose de cette nou—
velle substance, extraite des grands vins du Médoc, équi-
valente & celle que contiennent les vins des cris supérieurs,
le mélange exactement opéré, jai laissé ces échantillons
plusieurs jours en repos; puis j'ai procédé a leur dégusta-
tion, comparativement avec des mémes vins  'état naturel.
La différence était frappante ; les vins auxquels la nouvelle
matiére avait été ajoutée , avaient acquis' un moelleux qui
leur donnait une supériorité bien tranchée sur ceux qui
n’en contenaient pas.

Convaincu des propriétés de cette nouvelle mauére je
cherchai a lui donner un nom facile 2 retenir, agréable 2
loreille, et qui rappelat son origine. Ne trouvant dans I'éty-
mologie grecque ni dans I'étymologie latine aucun nom qui
remplit exactement ces conditions, je me suis décidé a la
nommer ananthine (1), bien que je reconnaisse que ce
nom n’'indique pas rigoureusement les propriétés de la sub-
stance que je veux désigner, puisqu’elle est sans aréme ;
mais comme ce mot est facile 4 prononcer, et que d’ail-
leurs la substance qu'il désigne communique aux vins un
velouté agréable qui contribue beaucoup a faire ressortir

(1) Fleur du vin.
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leur parfum , je n’hésite pas & lui donner ce nom, quoi-
quiil soit emprunté i T'huile éthérée que MM. Liébig et
Pelouze ont retirée de Ja lie du vin, et qu’ils ont nommée
éther enanthique.

Tous les vins ne contiennent pas d’cenanthine, et cepen-
dant chacun d’eux renferme les éléments dont elle se com—
pose. A quoi cela tient-il ? Est—ce au terrain, 4 I'exposition,
ou i la nature du cépage, qu’il faut attribuer sa formation
dans les vins supérieurs, et son absence des vins infé-
rieurs ? Je I'ignore encore ; mais un fait positif c’est que je
ne l'ai trouvée en quantité appréciable que dans les vins de
honne qualité. Je me propose d’étudier plus tard , avec plus
d’extension, ce nouveau principe, tant sous le rapport de
ses caracteres chimiques que sous celui de sa constitution
élémentaire ; je me borne aujourd’hui A le signaler & l'at—
tention des cenologues, et A décrire ses caractéres prin—
cipaux.

L'enanthine n’est point précipitée par le tanin et al-
cool affaibli , comme le sont 'albumine, la pectine, etc.;
elle reste en solution dans le vin, et, & mesure que celui-
ci se dépouille des principes qui y étaient en exces et que
le tanin entraine en se combinant avec eux , elle devient
plus appréciable, parce qu’alors ses propriétés se dévelop—
pent et transmettent au vin Ponctuosité recherchée. Les
éléments de I'cénanthine, comme ceux du principe sucré,
ne se complétent que vers la fin de la maturation du raisin.
Lorsqu'une température convenable ne favorise pas cette
maturation, et que la récolte s'opére avant qu'elle soit
terminée , il se produit beaucoup moins d'cenanthine. Jai
remarqué que des vins de 1842, provenant d’une propriété
dont les vignes avaient été fortement gelées, et ou les
raisins m’avaient pu acquérir le degré de développement




—_— —
qu'ils auraient du atteindre, ne contenaient pas d’cenan-
thine, tandis que ceux de 1841 , récoltés sur le méme sol,
en contenaient une assez grande quantité. Jai ohservé
aussi que tous les vins qui renferment une assez forte por—
tion de ce nouveau principe proviennent de terrains secs,
pierreux, ou caillouteux, tandis que les mémes cépages,
" plantés dans des terrains gras, forts et argileux , fournis— *
sent des vins qui en contiennent beaucoup moins et quel-
quefois pas du tout. Pour retirer I'eenanthine pure, on est
obligé d’avoir recours & une suite d’opérations qui rendent
son extraction longue et minutieuse ; mais il n’est pas né—
cessaire de I'avoir a I'état de pureté absolue pour en appré-
cier la quantité. On peut la peser a I'état presque pur, et
par comparaison juger de la quantité que les vins en con—
tiennent. '

Pour T'obtenir, on opére de la maniére suivante : aprés
avoir précipité, d'une quantité donnée de vin rouge, le
tanin, la matiére colorante, etc., 4 I'aide d’'une solution de
gélatine ajoutée avec précaution, de maniére 2 n'en pas
mettre en excés, on filtre au papier gris, et on fait évapo-
rer 3 une douce chaleur la liqueur claire et presque incolore,
jusqu’a consistance d’extrait mou; on délaie ensuite cet ex-
trait avec de l'alcool & 88 degrés centigrades, qui crispe et
coagule 'albumine, le mucilage, la pectine, échappés
l'action de la gélatine sur le tanin, et qui sépare I'cenan—
thine. Celle-ci s'agglomére sous forme d’'une masse gluti-
neuse, entrainant avec elle un peu de bi-tartrate de potasse
et de matiére colorante ; sans adhérer aux autres principes
crispés ou coagulés par I'alcool dont on la débarrasse, en la
malaxant dans ce méme liquide pendant quelques instants,
et la faisant dissoudre ensuite dans une petite quantité
d’eau alcoolisée ; on filtre le solutum pour séparer le bi-
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tartrate de potasse, la matiére colorante, etc., qu'elle avait
entrainée ; on sature avec du lait de chaux bien léger
la liqueur filtrée qui contient un peu d’acide tartrique et
d’acide acétique ; on filtre de nouvean, on évapore la li-
queur en consistance sirupeuse, et on précipite I'cenauthine,
A laide de l'alcool 2 85 degrés, de maniére 2 laisser dans
le liquide spiritueux I'acétate calcaire qui pouvait I'accom—
pagner. L'cenanthine est ensuite réunie et pesée a I'état
visqueux , ou bien desséchée i une douce chaleur pour étre
amenée i I'état pulvérulent. Dans le premier état, elle est
d’un blond foncé ; dans le second, d’'un blanc grisitre.

Il arrive souvent qu'en délayant dans I'alcool du vin épaissi,
décoloré , pour en retirer I'eenanthine, on obtient un pré—
cipité grenu, qui s’agglomére difficilement , et qui devient
sec et cassant, au lieu d’étre visqueux et élastique : ce
n'est point de I'enanthine, mais bien de la matiére mu—
queuse ou albumineuse , crispée, coagulée par lalcool , et

réunie A la matiére colorante et A du tartre qui se déposent

avec elle. Il faut bien se garder de confondre cette matiére
avec U'cenanthine; celle-ci est visqueuse, filante, et res—
semble au caoutchouc.

(Voyez le IlI° Tableau indiquant la quantité d’enanthine
retirée des différents vins rouges du département de la Gi-
ronde. )

MATIERE COLORANTE.

Comme presque toutes les couleurs rouges ou violettes
de nature végétale, la couleur du vin est due A une matiére
bleue, rougie par un ou plusieurs acides libres. Cest dans
la pellicule du raisin que réside cette matiére colorante ;
indépendamment de la couleur bleue, le raisin fournit aussi
une matiére jaune plus ou moins foncée, selon la nature
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du cépage et I'élaboration plus ou moins compléte que le
fruit a subie.

La matiére colorante bleue du raisin est trés—soluble
dans I'eau, moins soluble dans lalcool, et insoluble dans
I'éther. La matiére jaune est soluble dans ces trois liquides.

Si, prenant des pellicules de raisins rouges, cueillis ré-
cemment et au moment opportun, on les fait successive—
ment macérer dans I'eau distillée, dans I'alcool, et dans
I'éther, on obtient les deux premiéres liqueurs trés—colo—
rées, la troisiéme, au contraire , n'est que légérement ci-
trine, mais si I'on verse quelques gouttes de solutum éthéré
dans une capsule, et qu'on agite pour faciliter I'évaporation
de I'éther, on voit avec étonnement que la teinte jaune ,
qu’avait d'abord produite sur les bords de la capsule I'éva-
poration du liquide, se colore peu & peu en rose, puis se
fonce , passe au rouge, et enfin au violet. Ce changement
est plus prompt et plus intense au soleil qu'a Fombre.

Ce fait, digne de remarque, vient confirmer ¢e que 'on
savait déji de Faction qu'exerce la lumiére sur la coloration
des végétaux ; c’est un puissant argument en faveur de
l'effeuillage de la vigne , sinon absolu, du moins partiel ;
il démontre I'influence qu’ont I'air et les rayons solaires sur

_la matiére colorante des raisins. ‘

Pendant que les grains sont menus et la pellicule épaisse,
les rayons du soleil et 'oxygéne de I'air ont peu d’action sur
leur tissu; mais & mesure qu'ils se développent, que la peau -
amincie devient perméable & la lumiére, leur coloration
marche rapidement, surtout si elle est activée par une
pluie chaude, qui gonfle le grain, et rende la pellicule
presque transparente.

Quoique la matiére colorante du vin soit partout identi-
que quant 2 sa nature, elle varie néanmoins beaucoup
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quant 2 sa nuance dans les vins de diverses sorles: cela
tient aux proportions de la matiére bleue et de la matiére
jaune ; suivant que l'une ou l'autre de ces deux matiéres
prédomine, la teinte du vin se trouve plus ou moins fon-
cée. Clest A cette variété infinie de couleur quest due la
difficulté qu’il y a & établir des réactions chimiques con-
stantes et positives, qui permettent de reconnaitre la colo—
ration franche ou la coloration frauduleuse du vin. Cette
lacune n’a point échappé aux industriels qui s'occupent de
la fabrication des vins factices. Aussi, comptant sur I'in—
suffisanee des moyens de convictions, ils se livrent & leurs
manipulations illiciles, avec une hardiesse qui prend sa
source dans I'espoir de I'impunité.

Beaucoup de recherches ont cependant été faites par un
grand nombre de chimistes distingués, notamment par
MM. Vogel, Julia Fontenelle, Chevalier, etc., pour trou-
ver les réactifs les plus propres A distinguer la couleur na-
turelle du vin de la teinte artificielle qu'on y substitue. Les
réactifs qui ont été expérimentés avec le plus d’avantage
sont les acides minéraux, les alcalis fixes, caustiques, et
carbonatés ; Tammoniaque liquide et carbonaté, le sous—
acétate de plomb, et le sulfate acide d’alumine conjointe—
ment avec le sous—carbonate de potasse ou d’'ammoniaque .

Les acides rougissent ou avivent la couleur des vins
violacés.

Les alcalis la bleuissent si la mati¢re bleue prédomine ,
et la verdissent s'il se trouve assez de matiére jaune pour
former, avec le bleu, le vert.

L’ammoniaque agit & peu prés eomme les alcalis fixes.

" L'acétate de plomb forme des précipités bleus ou violets,
selon I'dge des vins et leur coloration.

Le sulfate acide d’alumine, avec Faddition du sous—
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carbonate de potasse, et mieux encore du sous-carbonate
d'ammoniaque, produit des précipités gris plus ou moins
foncés, selon la nature du vin. Certes ces réactions se-
raient suffisantes pour reconnaitre les vins naturels, si la
plupart d'entre elles n'étaient communes aux sucs fermen-
tés de plusieurs autres. espéces des fruits employés par les
fraudeurs; ainsi les sucs des fruits de sureau, d’higble,
de mirier, de phytolacca ; les décoctums de bois de cam—
péche, de fernambouc, de fleurs de coquelicot, etc. , mélés
en diverses proportions avec des vins naturels inférieurs ,
m’ont fourni des réactions qui différent si peu de celles ob-
tenues du méme vin non mélangé , qu'il serait difficile de
se prononcer. Les seules réactions qui m’aient présenté des
nuances assez tranchées pour en tirer quelques inductions
probantes , sont celles obtenues par I'action simultanée du
sulfate acide d’alumine et du sous—carbonate d'ammoniaque ;
encore ces effets n’étaient-ils bien sensibles que sur les vins
dépouillés; car sur les gros vins elles étaient peu apparentes.

Les nombreuses opérations auxquelles je me suis livré
sur des vins de toutes les nuances et de toutes les quali- .
tés, m'ont permis de remarquer I'action toute particuliére
qu'exerce la gélatine sur leur matiére colorante. En parlant
du tanin, j’ai indiqué I'affinité qui existe entre la matiére co-
lorante du vin et son principe astringent ; elle est si intimg,
qu'on ne peut précipiter I'un sans que I'autre laccompagne.

Cette remarque m'a mis 3 méme de constater que, lors-
quon versait dans du vin une solution de gélatine plus
que suffisante pour préeipiter le tanin, en ayant soin d’agi-
ter vivement, on obtenait un précipité abondant, et ce
précipité, séparé par le filtre, laissait un liquide incolore ou
@ peine rosé; tandis qu'en opérant de la méme maniére
sur du vin contenant un cinquniéme ou un dixiéme , soit du
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suc des fruits, soit des décoctions colorées dont je viens de
parler, la liqueur laissée par la filtration restait colorée,
car la gélatine est sans action sur les sucs des fruits ou
les décoctums que 5’ ai désignés. Présumant bien que c’était
a I'absence du tanin dans ces substances colorantes qu’était
due l'innocuité de la gélatine sur elles, j'ai ajouté & chacune
une quantité de tanin supérieure 2 celle que contientle vin;
et, 4 ma grande satisfaction, jai va que la solution de gé-
latine,, versée dans ces sucs tanifiés, précipitait bien la
matiére astringente ajoutée, mais qu'une faible quantité
de matiére colorante I'accompagnait , puisque la liqueur
filtrée restait presque aussi colorée quavant I'addition du
réactif. Ces faits bien remarquables me font proposer la gé-
latine comme 'agent le plus propre & reconnaitre la colora-
tion factice des vins rouges, d’abord 4 cause de la propriété
qu’elle a de précipiter leur matiére colorante, et de n’agir
que faiblement sur celle des autres fruits , méme quand on
y a ajouté une quantité de tanin supérieure 2 celle que

‘contient le vin, ensuite par la facilité quauraient les consom-

mateurs de vérifier eux-mémes les vins qu'ils supposeraient
frauduleusement colorés. Il est important de filtrer les li-
gueurs immédiatement aprés 'action de la gélatine , parce
que si, aprés avoir ajouté ce réactif, on laissait le liquide
a_l'air pendant quelqne temps avant de le filtrer, on obtien-
drait, si le vin était pur, un liquide plus rosé qu’il ne l'au—
rait été en le filtrant de suite. C’est que I'action oxygénante
de lair sur la matiére jaune du vin s'opére avec d'autant
plus d’énergie que celle-ci a été en partie séparée de la
matiére bleue. En effet, du vin pur, décoloré par la gélatine
et exposé quelque temps & Taig, reprend, non pas toute sa
couleur primitive , mais une teinte sensible.

Je dois dire cependant qu'il est des vins que la gélatine
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ne décolore pas en entier, parce que la quantité de tanin
qu’ils contiennent n’est pas en rapport avec leur matiére
colorante. Quoique leur décoloration soit encore assez pro-
noncée pour qu'on ne puisse se méprendre , surtout si 'on
opére par comparaison, soit avec d’autre vin pur-de la méme
espéce , soit avec du vin coloré artificiellement, on peut,
quand on le désire, obtenir cette décoloration compléte,
en ajoutant, dans le vin soumis A Texpérience, une pe-
tite quantité de solution de tanin pur pour remplacer
celui qui lui manque. La solution de gélatine versée ensuite
en excés dans ce vin y produit un-abondant précipité , qui,
séparé par le filtre, laisse un liquide incolore, effet qui n’a
pas lieu, lorsqu'on traite de la méme maniére les sucs de
fruits ou les décoctums colorés.

Les vins trés-chargés en couleur et ou la matiére bleue
est trés—abondante sont longs 4 se dépouiller; ils n’acquié-
rent que trés-lentement la couleur pelure d’otgnons qu'on
recherche dans les vins vieux ; c’est qu'il faut beaucoup de
temps avant que la matiere bleue ait été précipitée en assez
forte quantité pour que la matiére jaune domine. Quelques
observations qui me sont propres ; mais qu'une longue ex—
périence n’a pas encore confirmées de maniére & me per—
mettre de les présenter comme faits positifs, sembleraient
prouver que la couleur tuilée des vins s'obtient beaucoup
plus tot dans les lieux obscurs que dans les endroits éclai-
rés, et que si I'influence des rayons solaires est indispen-
sable pour transformer la matiére jaune en matiére bleue .
leur absence peut devenir une des causes qui rapprochent
celle—ci de la matiére jaune. Il y aurait donc avantage, sous
ce rapport, pour les négociants, 3 éviter l'entrée des rayons
lamineux dans leurs celliers, tout en permettant a l'air d'y
circuler.
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Pour apprécier la quantité relative de matiére bleue et
de matiére jaune contenue dans chacun des vins que jai
analysés, j'ai, comme on le pense bien, usé pour tous du
méme moyen : c'est Femploi d’'une liqueur chlorurée 4 un
degré tel que 100 grammes de cette liqueur décolorent
exactement 100 grammes de solution de sulfate d’indigo
dont voici la formule : indigo du Bengale, en poudre fine,
2 grammes ; acide sulfurique concentré & 66 degrés, 18
grammes ; mettez dans un petit matras en verre, et chauffez
pendant trois A quatre heures dans I'eau en ébullition ; sortez
le matras de I'eau, laissez refroidir, et ajoutez peu a peu,
avec précaution , 100 grammes eau distillée, puis filtrez. Il
faut se servir de papier Berzélius pour ne pas perdre de
matiére colorante, et exprimer le filtre afin qu'il n’y reste
pas de liquide.

Pour décolorer le vin, voici commeat jopére :

Je remplis un flacon de liqueur chlorurée que je pése
exactement , et jen ajoute avec précaution, en agitant
continuellement avec une tige en verre, quelques gouttes
dans 100 grammes du vin que j'essaie; je continue ainsi 2
ajouter du chlorure jusqu'a ce que la couleur bleue ait en-
tierement disparu. Je pése alors le flacon avec précision, et
Jinseris la quantité de liqueur qui a été employée ; puis, je
continue & verser de la solution dans le méme vin , jusqu'a
ce qu'il soit tout A fait décoloré ou qu'il n'ait plus qu'une
légére teinte paille. Cette derniére opération achéve de
m'indiquer les proportions de la matiére jaune avec la ma-
tiere bleue. ‘

Je sais que ce mode d’investigation n’est pas trés-rigou—
reux, puisque le chlore agit aussi sur le tanin ; mais comme
il s’agit ici d’'un examen comparatif, et que j'ai opéré de la
méme maniére sur lous les vins, je le crois suffisant pour
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indiquer la différence de coloration de chacun d’eux; on
pourra en juger par le IV® Tableau.

AROME OU BOUQUET DES VINS.

Les personnes qui ne connaissent pas le travail de MM.
Liébig et Pelouze, sur I'éther cenanthique, pensent que ces
savants chimistes ont retiré et analysé I'ardme ou bouquet
des vins. Il n’en est pas ainsi, 'aréme particulier & chaque
vin est encore un principe inconnu dont on n’a pu saisir ni
étudier les caractéres. L'éther cenanthique que MM. Liébig
et Pelouze ont découvert, est une huile volatile qu'on ob-
tient par la distillation de la lie de vin, et qui parait étre
le principe qui communique a ce liquide, non ce bouquet
spécial propre & chaque cri, mais celfe odeur vineuse ca-
racléristique, commune a tous les vins a un degré plus
ou moins marqué. Cet éther n’a donc aucune analogie ,
aucune connexité, avec le parfum qui donne A nos vins du
Médoc cette suavité exquise qu'aucun autre vin ne peut
égaler. '

C'est dans les vins les plus chargés d’ardme que jai cher-
ché a recueillir cette émanation si fugace, objet de tant de
recherches, cause de tant de déceptions; et si je ne suis
pas parvenu & l'obtenir A I'état de pureté, j'ai du moins
retiré de chacun des vins de nos grands cris un esprit trés-
subtil, qui parait renfermer la plus grande partie de leur
ardme. Pour Fobtenir, jai distillé chaque qualité de vin @
bouquet (un grand nombre de vins n'en ont pas) dans un
petit appareil distillatoire , dont le serpentin et le récipient
étaient environnés d’un mélange frigorifique qui les tenait
constamment i une température de 4 A 5 degrés sous zéro.
Quatre grammes d’esprit recteur ont été retirés de chaque
distillation de 500 grammes de vin : chacun de ces esprits
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posséde un aréme particulier, et plusieurs difféerent par la
couleur. Quelques gouttes de cet alcoolat aromatique ,
versées dans une cuillerée d’ean, lui communiquent, 2
linstant, 'odeur et la saveur parfumées du vin qui I'a pro—
duit, si bien qu'on peut s’y méprendre lorsqu'on compare
lardme avec celui du vin lui-méme.

Tindique les caractéres les plus tranchés de chacun de
ces principes aromatiques; s'ils ne suffisent pas pour en faire
connaitre la nature chimique , du moins ils serviront a
prouver-que ce n'est pas un principe-unique qui donne aux
vins leur bouquet, mais que ce parfum est formé d'éléments
qui se modifient ou s'exaltent sous diverses influences.

Chdteau-Lafite. — L'ar6me spiritueux obtenu de la dis—
tillation du vin de Chiteau-Lafite est suave et trés-délicat;
sa saveur est des plus agréables et rappelle 'amande et la
violette, sans qu'il soit possible de distinguer si 'un ou
l'autre prédomine. Au moment ou je lai recueilli, cet es—
prit avait une couleur dorée, qui par le repos a disparu,
parce qu'une foule de petits globules de couleur d’or, qui
lui communiquaient 6e§te couleur, s'étaient déposés au fond
du flacon. Ces petits globules, brillants comme des paillettes,
examinés au microscope, ressemblaient a de petites étoiles
dont le centre paraissait transparent. Mille petits cristaux
soyeux, comme l'acide benzoique, nageaient également
dans ce liquide, et se réunissaient pour former de petites
masses cristallines que le moindre choc divisait. Isolés du
liquide qui les recouvrait, ils n’étaient solubles ni dans I'eau,
ni dans I'alcool, ni dans I'éther ; I'acide sulfurique concentré
les dissolvait, en se colorant d’abord en violet, puis en brun.

Chateau—-Margaux. — L'esprit recteur obtenu du vin
de Chiteau-Margaux était, au moment ou je I'ai recueilli,
un peu opalin ; il s'est éclairci aprés un long repos, et il
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s'en est séparé, sous forme de dépét, une substance parti—
culiére ayant l'aspect glairo-albumineux. Cette matiére ,
vue au microscope, paraissait formée d'une foule de petits
ovules demi-transparents, qui, par 'agitation, se divisaient
dans le liquide en une foule de petites perles sphéroides.
Aprés avoir enlevé, & l'aide d'une pipette, la liqueur qui
recouvrait cette matiére semi—organisée , je versai dans un
verre de montre ces pefits globules pour mieux les exami-
ner : leur enveloppe était de couleur grisitre , leur saveur
ne paraissait pas différer de celle du liquide qui les baignait,
et rappelait la suavité et agrément du vin de Margaux,
sans qu'il fat possible d’assigner 4 ce parfum une autre odeur
caractéristique. ,

Une goutte d’acide sulfurique concentré, déposée sur
quelques—uns de ces petits-ovules , ne produisit pas d'abord
d’effet apparent ; mais bientdt ceux qui avaient été touchés
se colorérent en brun, puis ils disparurent peu a peu dans
l'acide en lui communiquant leur couleur brune.

Chateau—Latour. — L'esprit aromatique retiré du vin
de Latour a une odeur plus forte , une saveur plus pronon-
cée, que celui de Margaux et de Lafite; gn y distingue un
mélange d’amandes ou de noyaux, qui se dissipe prompte—
ment pour laisser un parfum particulier qui ne rappelle plus
celui damande quon avait cru d’abord remarquer. Par le
repos, il s'est déposé au fond du flacon, ou cet esprit était
renfermé , un sédiment de couleur vert clair, qui , examiné
au microscope, parait formé d’une infinité de petits corps
ronds, transparents, dont I'enveloppe seule a la couleur
verte, et qu'accompagnent une foule de petits cristaux ai-
guillés , trés-ténus. La matiére verte a de I'analogie avec
le stéaropténe que déposent , au bout de quelque temps,
certaines huiles essentielles.
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L’acide sulfurique fait disparaitre la couleur verte, et les
globules prennent la teinte lie de vin. En chauffant légére—
ment ils se dissolvent, et cédent A I'acide leur couleur vio-
lacée.

Chdteau—Haut—Brion. — Le bouquet recueilli du vin du
Haut-Brion, quoique trés-agréable, est moins délicat,
moins suave que celui de Lafite et de Margaux ; il se rap—
proche de celui de Chiteau-Latour ; aussi remarque-t-on,
aprés quelque temps de repos, que le flacon qui le contient
a le fond recouvert d'une matiére de couleur verte trés-
légere, formée de petits globules aplatis, paraissant étre de
méme nature que ceux du vin de Latour, & en juger par
leur couleur, leur transparence , et I'action que Facide sul-
furique exerce sur eux.

Cos-Destournel. — L'alcoolat parfumé obtenu du vin de
Cos-Destournel, quoique transparent au moment ou il a été
recueilli, a laissé déposer, aprés quelques jours de repos &
une basse température , un sédiment vert grisitre, qui,
examiné au microscope , paraissait formé d'un nombre con-
sidérable de petits corps globulaires gris et verts, accom—
pagnés des ménges cristaux soyeux déja observés dans les
autres grands vins. L'acide sulfurique concentré les colorait
en brun-marron et les dissolvait peu  peu.

L’ardme du vin de Cos est d'une suavité exquise : son
parfum est des plus délicats, et sa séve a quelque chose de
si moelleux, de si agréable, que je n’hésite pas & le placer
au méme rang que le Lafite et le Chateau-Margaux.

Branne—Mouton. — Esprit recteur transparent , ne lais-
sant déposer aucun globule ni aucun sédiment ; saveur trés-
agréable rappelant la noisette , et laissant un parfum trés-
délicat, mais de peu de durée.

Gruau-Larose. — Esprit aromatique, opalin, au mo-
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ment ol il a été recueilli; par le repos il Sen est séparé un
léger dépot nuageux. Le microscope n’a pu faire distinguer
aucun corps globuleux. La saveur de cet esprit recteur est
suave , trés—agréable ; il a un parfum qui rappelle celui de
la framboise.

Léoville. — L’aréme spiritueux obtenu de la distillation
de ce vin est trés-agréable , trés-suave, et a de Ianalogie
avec le parfum de la violette. Il avait, au moment ou il a
été recueilli, une légere couleur rosée , due 4 la présence
d'un corps particulier, qui s'est déposé sous forme d'un
sédiment rosé : examiné au microscope, ce sédiment n’a
présenté aucun globule , mais des stries se croisant en sens
divers. L’acide sulfurique les colore en brun et les dissout.

Giscours—Promis. — Esprit recteur légérement ambré.
Il a laissé déposer, aprés quelque temps de repos, un sédi-
ment jaunitre trés-léger, n’ayant aucune apparence globu-
leuse , mais dans lequel on découvrait, i I'aide du micros-
cope , une foule de petits cristaux aiguillés, d’'une ténuité
extréme. La saveur et I'odeur de cet esprit sont agréables ,
analogues & ceux du noyau, mais on y trouve moins de
suavité que dans l'esprit recteur des vins précédents.

La Lagune.— Esprit transparent, point de dépét, saveur
et odeur agréables , peu développées, et rappelant Famande.

Tronquoy-Lalande. — Esprit regleur, transparent, aro-
matique ; saveur moins prononcée que les précédents,
quoique agréable et parfumée.

Saint-Estéphe-Phélan. — Esprit recteur, transparent
ne laissant déposer aucun sédiment ; ardme léger, suave ,
saveur rappelant le noyau.

Saint—Emilion. — Esprit aromatique , transparent , sans
dépdt, méme aprés plusieurs mois de repos. Aréme peu
développé, mais agréable , rappelant la violette , moins de

3
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suavité que ceux du Médoc, quoiqu'il ait de I'agrément et
de la finesse. .

Carbonnieuw. — Ardme léger, agréable , participant du
noyau et de la cerise. Esprit recteur, transparent , ne lais-
sant déposer aucun sédiment , méme aprés plusieurs mois
de repos.

Ce que je viens de dire au sujet du bouquet des vins
n’est point fondé sur des faits assez nombreux , et ces faits
eux-mémes n’ont pas été étudiés de telle maniére qu'il me
soit permis d’affirmer que c’est & une huile essentielle que
les vins doivent leur parfum ; néanmoins, en raisonnant par
induction et d’aprés les propriétés générales des huiles vo—
latiles, leur solubilité dans I'alcool , leur séparation en deux
principes, le stéaropténe peu soluble dans l'alcool, et I'é—
léopténe trés—soluble dans ce liquide, ne serais—je pas au~
torisé A reconnaitre une grande analogie , d'une part, entre
le stéaropteéne et les globules qui se déposent dans les alcoo-
lats provenant de certains grands vins , d’autre part, entre
I'éléopténe et la substance aromatique qui reste en solution
dans ces mémes esprits? dés lors ne serait-il pas rationnel
d’admettre que I'ar6me du vin réside dans les pellicules du
raisin, comme celui des fleurs dans leurs pétales? A I'appui
de cette proposition, je rappellerai que les vins qui ont
longtemps séjourné sur la pellicule du' raisin sont pourvus
de plus de séve, et ont un aréme plus développé que ceux
dont la pellicule a été peu de temps immergée; et si les
ving blancs ont peu de bouquet , ne faut-il pas I'attribuer a
ce que leur fermentation s'opére aprés que le modit a été
séparé des pellicules? Au résumé, je crois que les vins
rouges de qualité supérieure doivent leur parfum & une
huile volatile trés—fugace, dont les éléments résident dans
la pellicule du raisin ; ce parfum a besoin , pour se former,
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de conditions particuliéres qu’il ne rencontre que dans cer-
tains terrains et certaines expositions ; la preuve, c'est que
les mémes cépages ne produisent pas toujours et partout le
bouquet des vins, et que celui-ci varie annuellement en
pureté et en proportion. '

Les échantillons de vins fins qui ont servi a faire mes
expériences m'ont été fournis ou par les propriétaires eux—
mémes, ou par des négociants dignes de toute confiance.
Je me fais un plaisir d’offrir publiquement, aux uns et aux
autres, expression de ma gratitude.

Dans le classement de ces vins, je n'ai consulté que mon
odorat et mon goit : aussi n'ai-je pas eu la prétention de
faire de nouvelles catégories ; mon palais est loin d’étre in-
faillible. Je laisse donc & de plus experts le soin de rectifier
les erreurs que sur ce point jaurais pu commettre.

L’ardme factice peut aisément se reconnaitre par la dis~
tillation des vins & une trés-douce chaleur. Les premiéres
portions du liquide distillé renferment la plus grande partie
de ce parfum trompeur, qui, ainsi isolé , peut étre distin—
gué avec une grande facilité.

ACIDES LIBRES, SELS VEGETAUX, ET SELS MINERAUX.

Les acides libres contenus dans le vin rouge sont : les
acides tartrique , mallique, acétique et cenanthique.

Les acides tartrique et mallique se trouvent tout formés
dans le modt. Les acides acétique et cenanthique se produi-
sent pendant l'acte de la fermentation.

Lorsque les deux premiers prédominent , ce qui arrive
toutes les fois que la maturité du raisin est incompléte , le
vin est dpre et acide-, on dit qu'il est vert. On peut le dé—
pouiller de cette verdeur en saturant en partie ces acides ,
a laide d’une solution de soué—can‘bogatg de potasse , pour
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former avec eux des sels presque insolubles dont le vin se
débarrasse par le repos ; mais cette opération doit étre faite
avec précaution et discernement, afin qu'elle n'altére pas
la couleur et la saveur du vin.

L’acide acétique ne se produit qu'au détriment de I'alcool ;
il est presque toujours le résultat d’'une fermentation trop
active ou trop prolongée. On doit empécher, autant que
possible , sa formation; car, s’il devenait appréciable au
gout, le vin ne serait plus potable, il serait piqué. On peut
bien enlever aussi, A Faide d’'une base salifiable, I'acide
acétique du vin; mais le sel qui en résulte, étant trés-solu-
ble , reste dissous, et peut commnuiiquer au vin une saveur
désagréable ou des propriétés nuisibles. En pareil cas, je
conseillerais Femploi de la créme de lait déja préconisée ;
jen ai obtenu d’excellents résultats. En effet, je suis par—
venu plusieurs fois 4 rendre potable du vin fortement piqué :
pour cela, j'y versai du lait bien crémeux (1) ; je fouettai,
et, aprés quelques jours de repos, la plus grande partie de
Yacide acétique avait disparu.

Quant & 'acide cenanthique, son action comme acide est
peu appréciable au godt ; mais elle le devient & mesure qu'il
se transforme en éther cenanthigne, huile éthérée, qui,
d’aprés MM. Liébig et Pelouze, donne au vin son odeur
caractéristique.

Les sels végétaux renfermés dans les vins rouges de notre
département sont au nombre de quatre : le bi-tartrate de
potasse , le tartrate de chaux, le tartrate d’alumine, et le
tartrate de fer.

Le bi-tartrate de potasse est de tous les sels contenus
dans le vin celui qui s’y trouve en plus grande quantité.

(1) Un litre par barrique de vin.
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Aussi n’est-il pas sans inflaence sur la fermentation et sur
la qualité du vin. Les expériences de Colin ont prouvé que
le bi-fartrate de potasse accélérait la fermentation vineuse ;
plusieurs fois j’ai pu me convaincre de la grande affinité de
ce sel pour la matiére colorante et le tanin ; il s'unit & eux
et les entraine par précipitation.

Les tartrates de chaux et d’'alumine y sont en trop faible
proportion pour avoir une influence marquée, soit sur la
vinification, soit sur la saveur du vin. D’ailleurs, celui-ci
s’en débarrasse de bonne heure par défécation ; il n’en reste
que peu dans les vins dépouillés, surtout dans ceux qui sont
légers et délicats. ,

La présence d'un sel de fer dans les vins rouges de la
Gironde est un fait d’autant plus remarquable qu'on ne
supposait pas qu’ils en continssent, et que l'analyse qui a_
é1é faite des vins de plusieurs autres départements n’indique
pas qu'on v ait trouvé ce métal. C'est sans doute & ce sel
ferrugineux qu’est due la réputation que les vins de Bor—
deaux ont anciennement acquise en médecine, comme étant
les plus propres A fortifier les enfants, ranimer les conva—
lescents, et soutenir les vieillards. On n’admettait pas gé-
néralement que cette propriété bienfaisante fut exclusive
aux vins de la Gironde ; on ne lattribuait qu'a la quantité
de tanin qu'ils contiennent, et on pouvait supposer que
d’autres vins étaient aussi tannifiés qu'eux. Actuellement
- que lanalyse vient de révéler 2 la thérapeutique la cause
de cette supériorité, on ne pourra plus la leur contester, et
leur usage médical doit prendre une grande extension.

Les sels minéraux que contiennent les vins rouges de la
Gironde sont : le sulfate de potasse, le chlorure de sodium
ou de polassium, et le phosphate d’alumine. Ils y sont gé-
néralement en faible quantité, et leur action directe sur la
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saveur du vin est 4 peu prés nulle. S'il est utile de constater
leur présence et leur proportion, c'est plutét comme indi—
cation propre 4 faire reconnaitre les vins fraudés ou allongés,
qu’en raison du rdle qu'ils peuvent jouer dans la vinification.

Pour arriver A l'appréciation exacte des sels de toute
nature contenus dans les vins soumis 3 mon examen, jai
da recourir d’'abord a 'analyse qualitative de chacun d’eux,
et cela m’a é1é d’autant plus facile, qu’ayant opéré isolément
sur deux échantillons de chaque cri, I'un de 1854, I'autre
de 1852, désignés dans mes notes sous les n>* 1 et 2, je
me trouvais ainsi avoir des résidus en double.

Cette premiére analyse, faite sur tous les résidus n° 2,
soit avant , soit aprés leur calcination, m'a mis 3 méme de
reconnaitre que les vins rouges de notre département con-
ticnnent les mémes composés salins, mais dans des propor-
tions trés-variables. Ces composés que jai déja indiqués,
sont : le bi~tartrate de potasse, le tartrate de chauw , le
lartrate d'alumine, le lartrate de fer; le sulfale de po-
tasse, le chlorure de sodium, le chlorure de potassium,
et le phosphate d'alumine. Aprés avoir reconnu, a laide
de l'analyse qualitative , la nature des sels contenus dans
nos vins, il me restait a isoler leurs composants pour en
déterminer les quantités relatives. Pour cela, il me fallait
faire choix d’'un mode d'analyse simple, facile, et cependant
assez exact pour qu'aucune partie des principes que j'avais
a recueillir ne m'échappat. Aprés mir examen, je me suis
arrété au procédé suivant.

PROCEDE ANALYTIQUE

EMPLOYE POUR ISOLER LES DIFFERENTS SELS CONTENUS DANS LES VINS
ROUGES DE LA GIRONDE. )

Bi-tartrate de potasse.— Chaque résidu charbonneux ,




—39 —

n° 1, provenant de I'évaporation et de la carbonisation con-
venables, de 500 grammes de vin rouge, comme je l'ai déja
mentionné, a été délayé, i 'aide d’'un mortier en porcelaine,
dans suffisante quantité d’eau bouillante distillée, puis le
tout jeté sur un filtre (1) disposé & cet effet. La filtration
opérée, le résidu resté sur le filtre a été exactement lavé
avec de Teau distillée ; le solutum et les' eaux de lavage
réunis ont été saturés & chaud par de l'acide azotique titré (2),
versé avec précaution, d l'aide d’'un alcalimétre gradué,
comme on le fait pour I'essai des potasses. La saturation
exactement opérée, la quantité d’acide employée m’a mis
4 méme de connaitre les proportions de potasse libre ou
carbonatée que contenait ce résidu, et par suite celle du
bi-tartrate de potasse contenu dans le vin.

Sulfate de potasse.—La liqueur provenant de I'opéra-
tion précédente a été acidulée au moyen de quelques gouttes
d'acide azotique, puis traitée avec un léger excés d'azotate
de baryte, qui a déterminé un précipité blanc et pesant
(sulfate de baryte) qui a gagné rapidement le fond. Aprés
quelques heuresde repos, je Iai recueilli sur un filtre, j'ai lavé
A plusieurs reprises avec de I'ean distillée aiguisée d’acide
azotique, puis je Fai fait sécher avec soin, I'ai chauffé dans
un creuset de platine, et enfin pesé “avec précision. Son
poids m’a fait connaitre celui de acide sulfurique, et par
conséquent du sulfate de potasse.

Chlorure de sodium ou de potassium.—Dans la liqueur
filtrée que je venais de traiter par lazotate de baryte, a
laquelle j’avais ajouté toutes les eaux de lavage, j'ai versé

(1) Tous les filtres ont été fails avec le papier Berzélius.
(2) L’acide azotique était étendu de manitre que 100 grammes saturaicnt
#Xactement { gramme de potasse pure, a Falcool, préparée expres.
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de lazotate d'argent en exces; il y a produil aussitét un
précipité blanc cailleboté , chlorure d'argent. Aprés avoir
fréquemment agité ce mélange a l'aide d’un tube en verre,
je l'ai laissé quelque temps en repos, puis jai versé sur un
filtre convenablement dispesé ;. apres filtration, le précipité,
lavé % diverses reprises avec de I'acide azotique trés-faible,
a été séché avec soin, et chauff¢ dans un creuset de platine.
Je I'ai pesé, et son poids m’'a indiqué celui dn chlorure de
sodium- ou de potassium.

Javais eu soin de m’assurer, dans les analyses qualitati—
ves, ¥ l'aide de I'antimoniate de potasse , d’aprés le procédé
de M. Frémy, si le- chlorure gne je trouvais dans les résidus
de la calcination du vin était & base de soude ou de potasse ;
la plus grande partie était & base de soude ; quelques loca-
lités seulement en ont fourni A base de potasse. A cet effet,
Je faisais.évaporer a siccité une partie des liqueurs alcalines
filtrées, et je traitais le résidu par lalcool 2 85 degrés
pour isoler les sulfates et les carbonates alcalins ;. je filtrais
de nouveau, évaporais la liqueur alcoolique ;. le résidu dis—
sous dans l'eau distillée élait alors essayé par l'antimnouniate
de potasse. Je n'ai qu'd me louer de I'extréme sensibilité
du réactif indiqué par M. Frémy; il m’a servi A reconnaitre
la soude dans des liqueurs ol elle ne se trouvait qu'en quan-
tité infinitésimale.

Phosphate d'alumine. — Aprés avoir réuni les eaux de
lavage et les liqueurs acides, desquelles javais précipité le
sulfate de baryte et le chlorure d’argent, j'y ai ajouté une
quantité de chlorure de sodium. et de sulfate de soude suf—
fisante pour précipiter la faible quantité d’argent et de ba—
ryte que ces liqueurs contenaient, jai filtré et j'ai versé,
dans cette liqueur claire, un excés d'ammoniaque pure,
qui a déterminé un précipité floconneux, translucide, lent
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a se déposer. Jeté sur un filtre, lavé convenablement , et
égoulté , ce précipité avait I'aspect gélatineux; il se dissol-
vait facilement dans les acides trés—faibles et dans les car-
bonates alcalins, formait avec I'azote d’argent un précipité
jaune-serin, qui se dissolvait dans un léger excés d’acide
azotique , et se reproduisait si on saturait cet acide par
Fammoniaque ; enfin, chauffé 3 une trés—forte chaleur, il
se ramollissait et se vitrifiait. A tous ces caractéres, jai
reconnu le phosphate d alumine.

Tartrate de fer et tartrate d’alumine. — L'examen
des sels & acides minéraux étant terminé , je suis revenu
aux sels & acides végétaux ; pour cela, j'ai repris le résidu
charbonneux qui, a la premiére opération, était resté sur
le filtre ; je Tai enlevé avec beaucoup de soin, lai placé
dans un creuset de platine , et incinéré de maniére a ce
que tout le charbon fat détruit. Aprés refroidissement, j'ai
soumis ce résidu a I'action de 'acide hydrochlorique étendu,
qui, a l'aide d’'une douce chaleur, a tout dissous. Le solu-
tum a été ensuite évaporé a consistance pateuse, et repris
par I'eau distillée bouillante, qui a redissous tout ce magma
sans laisser de résidu. Quelques gouttes dammoniaque ver-
sées dans ce solutum y out déterminé un précipité blanc
gélatineux , composé d’'alumine et de protoxide de fer.
Recueilli sur un filtre et exactement lavé, ce précipité, a
I'état de gelée, a été ramassé avec soin, placé dans une
capsule en porcelaine , et traité & chaud par une solution
de potasse caustique qui a dissous 'alumine et laissé 'oxyde
de fer; celui—ci, séparé par le filtre, lavé , séché et rougi
dans un creuset de platine , puis exactement pesé ,m’a in-
diqué la quantité de tartrate de fer; tandis que I'alumine
précipitée de sa solution alcaline par 'hydrochlorate d’am-
moniaque, lavée, séchée, ct fortement chauffée dans un
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creuset convenable , me¢ dounait par son poids celui du tar-
tratre d’alumine.

Tartrate de chaux.— La liqueur de laguelle je venais de
précipiter A 'aide de 'ammoniaque, I'alumine et le fer, et
A laquelle j'avais joint les eaux qui m'avaient servi 2 laver
ce double précipité, a été traitée par un excés d’oxalate
({’ammoniaque qui y a produit un dépét blanc , satiné, oxa-
late de chaux ; recueilli sur un filtre , lavé, séché, et for-
tement calciné dans un creuset de platine pour décomposer
d’abord lacide oxalique , chasser ensuite I'acide carbonigue
formé par cette décomposition , I'oxalate de chaux a laissé
un résidu blanc (chaux pure) dont le poids m’a indiqué
celui du tartrate de chaux.

Ayant remarqué que deux ou trois des résidus provenant
de la calcination de vins de localités assez éloignées les
unes des autres, laissaient les liqueurs ammoniacales d’ou
j'avais précipité l'alumine et le fer, légérement colorées en
bleu, et que cette teinte persistait aprés 'action de I'oxa—
late dammoniaque, je présumai que cette couleur était
due A quelques particules cuivreuses ; pour m’en assurer,
je fis évaporer A siccité ces liqueurs aprés en avoir séparé
Poxalate de chaux , puis je donnai un coup de feu pour vo-
latiliser tous les sels ammoniacaux ; il resta dans la capsule
quelques traces d'une substance brune, qui, reprise par
quelques gouttes d’acide azotique faible, chauffé légére-
ment, et versé sur une lame de fer bien décapée , y déposa
immédiatement une légére couche de cuivre métallique. Il
n’y avait donc plus de doute, c’était bien du cuivre que
contenaient ces résidus; mais d’'od venait-il? on ne pou—
vait supposer qu'il edt été absorbé par le végétal , puisque,
sur un aussi grand nombre d’échantillons , il n’y en avait
que trois qui en continssent ; il était plus rationnel de pen-
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ser qu'il avait été introduit dans le vin par quelques causes
fortuites ; c'est ce que je cherchai & connaitre auprés des
personnes qui me les avaient procurés. Jappris en effet ,
par elles, que plusieurs ustensiles , servant au soutirage des
vins dans leurs localités , étaient en cuivre: Je compris alors
ce qui avait du arriver : souvent, de faibles quantités de vin
séjournent dans ces ustensiles, et y déterminent la formation
de sels cuivreux, que, par négligence, on introduit ensuite
dans le vin. La quantité de cuivre que j’ai trouvée dans ces
trois échantillons est trop faible pour déterminer des symp-
tomes d’intoxication , néanmoins jengagerai les proprié-
taires 2 bannir de leurs celliers les vases en cuivre, en
raison de la facilité avec laquelle le vin les attaque. Afin
de ne pas nuire & ceux qui ont bien voulu me fournir les
échantillons qui contenaient ces atomes de cuivre , je ne
nommerai pas les localités ; il suffira d’indiquer le danger
que de semblables négligences peuvent entrainer, pour que
les propriétaires s'empressent de faire disparaitre de sem-—
blables ustensiles. ( Voir le V° tableau, indiquant les sels
végétaux et les sels minéraux contenus dans les vins rouges
de la Gironde. )

VINS BLANCS.

Les vins blancs livrés au commerce et destinés a étre
bus en nature sont moins nombreux que les vins rouges :
A part quelques localités, qui en fournissent de qualité su-
périeure , presque tous ceux qui se récoltent dans le dépar-
tement sont envoyés & la brulerie, introduits dans le com-
merce pour couper les vins rouges , ou consommés sur les
lieux de production. Je ne m'occuperai d’une maniére spé-
ciale que des vins distingués réservés pour la table, I'examen
des autres n'offrant qu'un intérét secondaire.
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Les vins blancs contiennent tous des sels végétaux et
minéraux, de lalcool en assez forte proportion, peu de
matiére colorante, trés-peu de tanin ; quelques-uns contien-
nent de I'cenanthine , et ont une séve particuli¢re , connue
sous le nom de pierre & fusil. Lors méme qu'ils sont de
qualité supérieure, les vins blancs n'ont que peu de bou—
quet, mais une séve qui varie d’intensité et d’agrément.
L'extension que j'ai donnée a la description de ces principes
constitutifs, en parlant des vins rouges, me dispense de
revenir sur ce snjet; je me bornerai & indiquer les propor-
tions de chacun de ces principes, et 'action qu'ils exercent
dans le vin blanc.

Alcool. — Les vins blancs contiennent généralement
plus d’alcool que les vins rouges ; les premiéres qualités en
renferment jusqu'a 18 p. 100, les plus inférieures en ont
de 7 a8 p. 100.

Le mode de fermentation dans la barrique , généralement
adopté dans notre département pour la vinification des vins
blancs, peut convenir pour les vins de table , dans lesquels
on veut conserver un peu de principe sucré ; mais il me
parait défectueux a I'égard des vins communs destinés 4 la
chaudiére ; on doit chercher & obtenir pour eux la fermen-
tation la plus compléte. Or, jai pu m’assurer, en distillant
plusieurs échantillons de vins blancs communs, que la plus
grande partie d'entre eux n'ont pas terminé leur alcoolifi-
cation ; j’ai retrouvé, dans leurs vinasses , une quantité de
sucre bien plus considérable que celle que I'on retrouve dans
les vinasses de vins rouges des mémes localités.

Je croisdonc que, silafermentation duraisinblanc se faisait
dans des cuves avec la grappe et les pellicules, en ayant soin
toutefois de les couvrir le mieux possible, comme on le fait
pour le vin rougé , cctte opération serait plus active , plus
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compléte, se terminerait en moins de temps, et donnerait un
produit plus spiritueux que ne le fait la fermentation lente
de la barrique , ou quelquefois une partie de I'alcool s'acidi-
_ fie avant que les derniéres portions du principe sucré soient
décomposées. Je n’'ignore pas que la dépense qu'entraine—
rait I'achat de grands vaisseaux vinaires s’opposera long—
temps A l'adoption de ma proposition ; mais je suis persuadé
que la quautité d’alcool qu'on obtiendrait de plus, aurait
bientdt compensé les frais. Du reste on pourrait en faire
Iessai comparatif dans des piéces & eau-de-vie, et I'on
n’opérerait en grand que lorsque de nombreuses expérien—
ces auraient confirmé ce que le raisonnement me fait ad-
mettre.

Quoique ce que je viens de dire sur les moyens les plus
propres a faciliter la transformation compléte du principe
sucré en alcool, dans les vins destinés aux brdleries, ne
puisse s'appliquer aux vins fins, je proposerai néanmoins
pour ceux—ci une légére modification dans la maniére de
les faire cuver; ce serait de les faire fermenter en plus
fortes masses, dans des foudres , par exemple, et d'y faire
participer une faible quantité de pellicules, comme cela
doit se pratiquer dans les provinces rhénanes. En effet, la
quantité de tanin que contiennent les vins du Rhin, leur
ardme particulier, me prouvent que la pellicule du raisin
n’a pas été aussi étrangére i leur fermentation qu'elle I'est
a celle de nos vins blancs. On pourrait facilement faire
quelques expériences dans ce sens : il ne faudrait que ra-
masser & chaque trie environ un douziéme de raisins dont
la pellicule ne serait pas altérée , et, aprés les avoir sépa—
rés de la grappe, ensuite foulés, les introduire dans le
modt au moment de le verser dans les foudres.

Tanin. — Les pepins, la grappe, et les pellicules des
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raisins blancs, contiennent du tanin comme ceux des rai—
sins rouges, mais en moindre proportion. Toutes les parties
des raisins blancs ne concourant pas i la production du vin,
celui-ci est trés-peu tannifié; et comme le principe astrin-
gents'y trouve en trop faible quantité, plusieurs de ces vins
louchissent quelque temps aprés leur clarification, lorsque
dans cette opération on a été obligé de mettre une trop
grande quantité d’albumine ou de gélatine. Cet effet n’au—
rait pas lieu si les vins blancs contenaient plus de tanin ;
et il serait facile de leur en donuer en faisant concourir a
la fermentation , soit une portion des pellicules, comme je
viens de le proposer, soit la plus grande partie des pepins;
c'est surtout pour les vins fins, faits avec les graines de
raisin pourries, dont la pellicule est entiérement détruite,
que l'introduction des pepins dans les fatailles, avant la
fermentation , aurait de bons résultats.

Par la méme cause, il arrive souvent qu'on éprouve de
grandes difficultés & clarifier certains vins blancs, surtout
lorsqu'’ils se sont troublés aprés quelques clarifications anté-
rieures. On peut obvier i ces inconvénients en ajoutant A
ces vins, soit la quantité de tanin nécessaire pour saturer
la matiére animale surabondante, et former avec elle un
corps insoluble qui entraine, en se précipitant , toutes les
parties étrangeéres qui troublaient le vin , soit un excés d’al-
cool qui coagule et précipite cette matiére animale. Toute—
fois, comme l'introduction d’une forte proportion de spiri-
tueux ou de tanin de la galle , ou du chéne , dans des vins
délicats,, pourrait en altérer le godt , ne serait-il pas plus
sage , au lieu d’employer des tanins d’une nature aussi 4pre ,
de faire usage du.tanin extrait des raisins mémes? A cet’
effet, il serait bon que les négociants eussent dans leur cel-
lier une ou deux piéces de vin blanc vieux, dans lequel ,
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pendant la saison convenable , ils auraient fait macérer des
pepins frais (1). Pour clarifier les vins dont nous venons de
parler, il suffirait d’ajouter dans chaque barrique un ou
deux litres de vin tannifié, et de bien agiter Je liquide
avant d'y introduire I'albumine et de le fouetter.

OEnanthine. — De méme que dans les vins rouges,

‘I'eenanthine ne se trouve en assez forte proportion que dans
les vins blancs de qualité supérieure ; ceux de Entre-deux-
Mers, de la Palus, etc., n’en contiennent que peu ou pas
du tout; tandis que les grands vins de Sauterne, de Bom-
mes, de Barsac, en contiennent presque autant que les
vins fins du Haut-Médoc ; c’est elle qui donne a ces vins
blancs leur onctuosité et leur moelleux.

On retire Fenanthine des vins blancs de la méme ma-
niére que des vins rouges; seulement on fait évaporer di-
rectement le vin blanc jusqu’a consistance sirupeuse, sans
avoir besoin de précipiter & I'avance le tanin et la matiére
colorante, puisqu’ils en sont & peu prés dépourvus.

Acides libres, sels végétaum et sels minérauw. — Les
acides libres, les sels végétaux et les sels minéraux, con-
tenus dans les vins blancs, sont les mémes que ceux ren—
fermég dans les vins rouges; seulement ces principes n’y
sont pas dans les mémes proportions.

Parmi les grands vins de Sauterne, de Barsac et de Bom-
mes, il en est qui ont une séve remarquable, connue
sous le nom de pierre a fusil; cette saveur particuliére
parait due au sel de fer que ces vins renferment en plus

(1) Cette préparation est toute simple : il suffit de mettre de 8 a 10 kilo-
grammes de pepins dans chacune des barriques de vin qu’on veut préparer,
et de le passer a la chausse aprés un mois de macération. On les désigne-
rait par le nom de vin tannifié.
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forte quantité que les autres vins blancs. La clarification
de ces vins d’élite par I'albumine et surtout par la gélatine
leur enléve, avec le tanin, une partie du sel ferreux et le
dépose avec lui; aussi faut-il éviter de répéter cette opé—
ration, car, trop dépouillés, ces vins perdent une partie de
leur agrément.

(Voir pour 'analyse des vins blancs le VI° Tableau.)

CONCLUSIONS.

Les expériences et les faits qui précédent m’autorisent 2
poser en principe :

A° Que le maximum d’alcool contenu dans nos vins
rouges est de 14 p. 100; celui contenu dans les vins blancs
est de 15 p. 100;

2° Que tous les vins rouges du département contiennent
une quantité de tanin, qui, mesurée d’aprés le procédé que
jai décrit, peut étre évaluée, pour les plus chargés,
a 47 ou 48 centiémes, et pour les plus faibles, 4 6 ou 7
centiémes ; tandis que, dans les vins blancs ou ce principe
se trouve le plus, la quantité doit en étre exprimée par
1 ou 2 centiémes seulement ; .

3° Que les vins rouges contiennent la matiére colorante
dans des proportions qui, d’aprés mon systéme d’expérimen-
tation, sont exprimées pour les plus colorés par 34 & 35
centiémes, et pour les plus légers par 11 ou 12 centiémes;

- 4° Qu'il existe dans les vins de la Gironde un principe
particulier que personne n’avait encore indiqué et que j'ai
nommé enanthine. Ce principe n’est appréciable que dans
les vins de nos premiers criis; c’est lui qui leur donne
lonctuosité et le velouté : on le reconnait dans les vins
ordinaires; mais les vins inférieurs n’en contiennent pas en
quantité appréciable ;
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5° Que I'ardme ou bouquet n’a pu étre isolé que de quel- .
ques vins rouges des premiers criis; ce parfum parait étre
produit par une hutle essentielle particuliére qui ne se
forme que sous certaines influences, et dont les éléments
variables résident dans les pellicules du raisin ;

6° Que tous les sels contenus dans les vins de la Gironde
se trouvent aussi dans les autres vins de France, i I'excep-
tion du tartrate de fer; je lai signalé le premier dans les
vins de notre département, alors qu’il n’a encore été indi—
qué par personne. La présence d’un sel ferrugineux, dans
les vins de Bordeaux, est un fait du plus haat intérét, tant
sous le rapport scientifique que sous le point de vue hygié-
nique et médical.

Quant aux conelusions qui se rapportent 2 la falsification
des vins, elles déeoulent naturellemeiat de I'ensemble de
mon travail. . :

Ainsi, les vins surchargés frauduleusement d’alcool ;

Les vins rouges mélangés de vin blane ;

Les vins rouges et les vins blancs, coupés avec de 'eau;

Les vins rouges artificiellement colorés ;

Et enfin, les vins rouges 4 ar6me factice , pourrent étre
dévoilés & l'aide des diverses manipulations que j'ai indi-
quées, et sur lesquelles je ne reviendrai pas, pour des mo-
tifs qu'on appréciera aisément. Si Fon veat pouvoir sur—
prendre la fraude, il ne faut pas trop lui indiquer ses points
vulnérables.

QUELQUES MOTS

SUR L’EFFEUILLAGE DE LA VIGNE, LE DERAPAGE DU RAISIN,
ET LA DECUVAISON DU VIN.

Effeuillage.

Les auteurs qui ont écrit sur la culture de la vigne sont
’ 4
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en désaccord au sujet de I'effeuillage : les uns sont entié—
rement opposés a cette pratique , parce qu'ils regardent la
présence des feuilles comme indispensable 4 la nutrition et
a la maturation convenable des fruits; ils craignent, en
outre, que les rayons du soleil, encore violents & cette
époque de Fannée, ne grillent ou n'échaudent le raisin.
Les autres, au contraire, pensent qu'on ne saurait effeuiller
ni trop tot ni-trop complétement, afin d'aérer les fruits,
faciliter l'action des rayons solaires, et éviter que le raisin,
caché sous les feuilles, ne s'étiole et ne s'altére, ce qui ar-
rive surtout dans les temps humides et pluvieux.

Ces opinions, quoique contradictoires, sont cependant
rationnelles ; il faut seulement en faire une application
convenable. On a reconnu, en effet, depuis longtemps ,
qu’il ne peut y avoir de méthode unique , applicable a tous
les vignobles ; le procédé qui réussit dans une localité ne
peut s'appliquer 4 une autre; il faut que la nature du sol,
I'exposition et la constitution atmosphérique de I'année ,
réglent la conduite a tenir.

Ainsi, I'expérience a démontré que dans les terrains cal-
caires, siliceux ou caillouteux, 13 o la végétation est maigre
et la réverbération de la terre trés-grande, il ne fallait ef—
feuiller qu'avec précaution dans les temps ordinaires, et pas
du tout dans les années de sécheresse et de forte chaleur ;
car il est positif que I'absence des feuilles pourrait, dans ce
dernier cas, influer sur le développement des principes né-
cessaires 4 une bonne vinification. L’ascension de la séve
en serait diminuée dans un moment oi I'action directe des
rayons solaires et la chaleur réfléchie du sol ne tendent que
trop 4 en tarir la source. C’est alors que le raisin flétrit ,
seche , rotit, si une suffisante masse de feuilles n’est Ia pour
le préserver.
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Mais dans les terrains forts, alumineux, qui absorbent
les rayons solaires et qui conservent Fhumidité, 1a o la
maturation des raisins est lente, les cépages élevés, garnis
de feuilles larges et abondantes, il faut toujours effeuniller
sans crainte pour laltération du fruit, en laissant toutefois
a chaque branche les feuilles qui ne nuisent pas & F'action
directe de la lumiére sur les raisins. ‘
L'exposition doit étre prise en considération poar 'effeuil-
lage, parce qu’'en effet les vignes de cdtes ont moins besoin
d’étre effeuillées que celles des plaines, et les petits cépages,
c’est—-a—dire ceux dont les fruits avoisinent la terre, moins
que ceux qui portent les leurs A une certaine hauteur.
Enfin , la constitution atmosphérique doit étre aussi
consultée , parce qu'il est évident que dans un temps sec
et trés—chaud, on devra éviter d'effeuiller certains vigno—

‘bles qu'il et falln aérer dans un temps doux et pluvieux.

Toutefois cette opération, lorsqu’elle est nécessaire , ne
doit se faire que quand le raisin est entiérement changé,
et alors seulement que la pellicule amincie permet a l'air
et aux rayons solaires de la pénétrer pour en activer la
maturation.

Dérdpage.

Quoi qu’'en disent certains observateurs, la rdpe n'est pas
inerte et sans gout; elle contient, indépendamment des
principes qui se trouvent dans les autres parties du raisin ,
une petite quantité de matiére extractive ameére. Il est
évident qu'en la laissant macérer dans le modt pendant
lacte de la fermentation, celui—ci doit lui enlever, aidé
par la chaleur et par laction des corps nouveaux qui se
développent dans la cuve, une partie des éléments qu'elle
contient; dés lors le vin contient plus de tartre, plus de
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tanin, et une petite quantité de matiére extractive amére
qu’il n’edt pas contenue si le raisin elt été déripé. Mais
serait-il toujours nuisible d’ajouter aux principes renfermés
dans le grain du raisin, la part du principe analogue qui se
trouve dans la ripe ? Ne se présente—t—il pas des circon—
stances ol cette addition devient une nécessité? C'est ce
que je vais ticher de démontrer.

Les cépages complantés dans des terres fortes et trés-fer-
tiles fournissent desraisins 3 grains volumineux, trés-aqueux,
contenant , lorsqu’ils sont bien mars, peu de tartre , beau-
coup de principe mucoso—sueré, et dont la pellicule dis—
tendue par une végétation luxuriante ne présente qu'une
trés-faible épaisseur, et fournit par conséquent peu de tanin ;
mais si 'on se souvient du réle important que jouent le bi-
tartrate de potasse dans la vinification, et le tanin dans
Tacte de la défécation, on doit facilement comprendre que
de pareils raisins doivent étre mis dans la cuve avec leur
ripe, pour produire un vin qui contienne en quantité con-
venable les principes nécessaires a sa conservation.

Or, si ces grains étaient abandonnés sans ripe i la fer—
mentation , ce serait en vain qu’on recouvrirait exactement
la cuve et gu'on prolongerait la cuvaison, on n’en courrait
pas moins le risque d’obtenir du vin doux, dont la fermen-
tation ne pourrait se terminer faute d’'éléments propres  la
compléter, et qui, ne contenant ni assez d’alcool ni assez
de tanin pour précipiter le mucilage, la pectine, le fer-
ment, etc., resterait trouble , sujet 2 travailler et méme 2
aigrir 4 la moindre élévation de température. C'est ce qui
est arrivé plusieurs fois 2 des propriétaires qui, dans Jes
conditions que je viens d’'indiquer, avaient déripé en entier,
croyant que leur vin en serait meilleur.

Désireux d’étudier cette question qui est encore si con-
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troversée, je fis, en 1842, monter deux cuves de douze
cents litres chacune, que je fis emplir de vendange rouge,
composée de raisins dits malbec et grosse-vidure. Dans
'une de ces cuves on ne mit que des raisins dérdpés, dans
lautre des raisins avec leurs ripes; les uns et les autres
avaient é1é préalablement foulés. Au moment de la mise
en cuve, le molt était 3 10 degrés 80 de densité, la
température atmosphérique & 20 degrés centigrades. Le
vin que j'obtins de la cuve avec la ripe était un peu ipre
au moment de I'écoulage ; mais six mois aprés il fut préféré
a celui qui provenait du raisin qui avait été dérapé , et
lorsque je vendis mes vins, Pacquéreur les fit méler au
restant de la partie pour la bonifier. En 4843, jai répété
la méme expérience dans les mémes cuves, chargées de la
méme maniére ; mais afin de suivre les diverses phases de
la fermentation, j'avais fait placer, au centre de chacune
d’elles, un robinet & clef pour soutirer tous les jours un
échantillon de chaque moiit, et examiner les changements
qu'ils éprouvaient. Voici la marche qu'ont suivie les deux
cuves :

=y
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On voit , d’apreés le Tableau ci-joint, que la fermentation,
d’abord plus active dans la vendange déripée, se ralentit
vers le septiéme jour, alors méme qu'elle s'accélére dans
Fautre vendange ; de telle sorte , qu'au dixiéme jour la vini-
fication est terminée dans la cuve pourvue de ripe , tandis
qu'elle est encore inachevée le douziéme jour dans la pre-
miére. Ce phénomene s'explique : I'alcool, qui d’abord s'est
formé plus abondamment dans la cuve dérdpée , s'oppose 2
la transformation du principe sucré , et conséquemment
ralentit la fermentation, aucun autre élément ne venant
Tactiver. Il n’en - est pas de méme de la vendange pourvue
de ripe ; si I'alcool formé tend, pour les mémes causes, 2
y ralentir la- fermentation, la rdpe, alors imprégnée d'un
liquide moins dense, fournit et da ferment et du bi-tar-
trate de potasse , qui donnent 2 la fermentation une impul-
sion nouvelle et la conduisent 4 sa fin.

On peut voir aussi que la présence de la ripe s'oppose
d'abord 2 la solution du tanin contenu dans les autres par~
ties de la vendange ; mais, 2 partir du cinquiéme jour, elle
fournit elle-méme une certaine quantité de ce principe,
qui, au dixiéme jour se trouve bien plus abondant dans
cette cuve que dans Fautre. Ainsi une plus grande quantité
de ferment et de bi-tartrate de potasse explique la fermen-
tation plus prompte, et une plus grande quantité de tanin,
une clarification plus compléte.

Puisque l'action de la rdpe a été aussi avantageuse , une
année ou la pellicule du raisin se trouvait dans toute son
intégrité , que ne devrait-on pas espérer une année trés—
chaude, quand la pellicule du raisin est altérée par une trop
grande maturité ? C'est alors qu'on serait exposé A faire du
vin doux, comme il arrive pour la vigne blanche, dont le
fruit ne se ramasse que lorsqu'il est trés-mér, et que sa
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pellicule entiéremerit pourrie ne contient plus qu'une faible
quantité de tartrate et de tanin.

Je ne saurais trop engager les propriétaires de cépages
communs et qui abondent en produits, 4 ne dériper qu'aux
deux tiers dans les années froides et humides, et un tiers -
seulement dans les années chaudes et séches. ‘

Je me saurais trop les engager encore 4 fouler avec soin
avant de mettre la vendange dans les cuves; 4 ne remplir
celles—ci- qu'a 25 ou 30 centimétres au—dessous du bord ,
et A les recouvrir d'une couche de ripe ayant 416 2 18 cen-
timétres d’épaisseur, afin que dans le travail de la fermen-
tation aucune partie.du marc re puisse étre mise en contact
avec l'air atmoesphérique.

Je recommande 2 tous les propriétaires de vignes a petits
grains dont les pellicules sont-généralement épaisses, de
dériper presque complétement, suivant la nature des cé-
pages , la maturité du raisin, et I'état de conservation des
pellicules ; je leur conseille , dans les années trés~chaudes,
lorsque le raisin est trés—doux et la pellicule aktérée , de
laisser quelques rapes, méme pour les vins délicats, leur
présence étant d’antant-plus atile & la fermentation que le
principe sucré se trouve plus abondant. Si, en 4825, une
partie des vins rouges saltérérent , c’est parce que le prin-
cipe astringent ne se trouvait pas-en rapport avec:les autres
éléments du vin.

Un motif d’éconemie vient s'ajouter 3 toates ces consi—
dérations, pour-déterminer les propriétaires 2 laisser de la
ripe dans la vendange, c'est que la fermentation du modat
qui contient une quantité convenable de rdpe, se termine
dans la cuve. On peut, peu de temps aprés la déeuvaison ,
mettre les vins bonde de c6té , et éviter ainsi une déperdi-
tion considérable et les dépenses de I'ouillage ; - tandis:gne
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les vins dérdpés, conservant une certaine partie du prin-
cipe sucré, et conséquemment un élément permanent de
fermentation , ne peuvent étre bondés que lorsque celle~ci
est terminée, ce qui dure ordinairement de cinq & six
mois.

Je crois avoir assez fait connaitre les avantages d'un dé-
ripage partiel et raisonné, pour qu'on doive éviter de lais—
ser dans le vin une trop grande quantité de tanin, et que
I'on comprenne le danger qu’il y aurait & ne pas en laisser
une quantité suffisante.

De la décuvaison.

La crainte que les vins ne contractent le godt de répe,
ou ne deviennent acides, détermine souvent les proprié-
taires & écouler au bout de peu de jours; d’autres, au
contraire , suivant les traditions de leurs ancétres, ne
voient aucun danger & en prolonger la durée.

N'existerait-il dore , sur un point aussi important, aucun
principe, aucune régle a observer ?

La cuvaison n’a d’autre but que de faciliter la vinifica—
tion en réumissant en une seule masse des produits de méme
nature. A moins quon ne veuille obtenir des vins mous-
seux, la fermentation, point capital de la vinification , doit
donc étre complete avant que le liquide soit séparé du
mare.

Est—il difficile de reconnaitre le moment oi cette opéra-
tion est terminée ? Deux circonstances principales viennent
indiquer ce moment : la température du vin et sa transpa—
rence. Aussitdt qu'il est froid et limpide on peut étre assuré
que la vinification est terminée.

Quand on écoute avant que le vin soit froid et transpa-
rent, c’est-a—dire avant que la fermentation soit ache-
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vée et la défécation opérée, on laisse dans le vin une partie
des principes dont il se serait dépouillé beaucoup plus tét et
plus complétement dans la cuve qu’il ne le fait dans les
barriques; ces principes peuvent lui conserver de la dou-
ceur, le rendre louche, difficile 2 clarifier, et susceptible
de se piquer ; enfin, la nécessité de laisser les bondes a
demi-ouvertes entraine un ouillage fréquent, tandis que la
défécation abondante qui se continue oblige A des soutira—
ges multipliés.

Examinons maintenant quels sont les dangers qui pour-
raient résulter d’'une conduite contraire.

Je ne dissimulerai point que la cuvaison trop prolongée ,
c'est-d—dire continuée quand la vinification est terminée,
peut offrir de sérienx inconvénients. En effet, personne
n’ignore que dans l'acte de la fermentation, la ripe, les pel-
licules, les pepins, sont graduellement soulevés A la surface
du liquide , et y sont maintenus par le dégagement continu
des gaz. Dans cet état, ces matiéres se trouvant & peine
en contact avec le liquide, ne sauraient lui communiquer
aucune saveur désagréable ; mais lorsque le dégagement
des gaz est terminé, il peut arriver que le marc s'affaissant
vienne baigner dans le vin, et lui communiquer bientot
une certaine dpreté, et méme, si 'immersion est compléte,
une acidité plus ou moins prononcée. Il y a donc égale—
ment danger a décuver trop tot ou trop tard. ,

Y a-t-il possibilité de déterminer Ia durée de la fermen-
tation, et conséquemment d'indiquer, ainsi qu'ont voulu
le faire certains cenologues, le nombre de jours aprés lequel
on devrait séparer le vin du résidu de la vendange ? la chose
est impossible , car la nature de la vendange, le degré de
maturité , I'introduction ou I'exclusion de la ripe , la masse
du liquide, la température de I'atmosphére , etc., etc.,



—_—59 —
sont autant de causes Qui activent ou retardent la durée de
la fermentation. '

Cette opération, qui certaines années s'achéve au bout
de six ou huit jours, peut se prolonger d’autres fois au dela
d’une quinzaine ; c’est donc aux propriétaires i se tenir
préts, et A vérifier chaque jour leurs cuves, la température
du liquide, et sa transparence, pour, ainsi que je I'ai déja
dit, écouler aussitdt que le vin sera froid et limpide.
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La Réole ........ 0,0982 » 0,0280 | 0,0610 | 0,0137
Sauveterre...... 0,0944 | 0,0310 » 0,0530 | 0,0096
"Daubeze .........4 0,0936 | 0,0344 » 0,0671 | 0,0113
Caudrot.......... 0,0972 | 0,0310 0,1238 | 0,0148

»
Saint-Macaire..§ 0,0935 » 0,0376 | 0,4173 | 0,0161

Sauterne. ........} 0,0985 | 0,0183 » 0,0610 | 0,0142
Bomme ........ ...{ 0,0956 | 0,0202 » 0,0986 | 0,0337
Saint-Pierre-du-1] 0,0532 » 0,0183 | 0,1228 | 0,0370
Langon ....... wee] 0,0910 » 0,0370 | 0,0360 | 0,0132

Barsac {er cra...,| 0,0321 | 0,0373 » 0,060 | 0,0442
Barsac 2¢ cra....] 0,0475 | 0,0248 » 0,0827 | 0,0310
Barsac 3e cro....| 0,0521 | 0,0288 » 0,0964 | 0,0192
Carbonnieux.....,| 0,0418 | 0,0190 » 0,0602 | 0,0403
Poudensac 1er cri| 0,0937 | 0,0208 » 0,0725 | 0,0110
Poudensac 2¢ cra 0,0918 | 0,0184 » 0,0634 | 0,0164
Poudensac 3¢ cral 0,0910 | 0,0326 » 0,0861 | 0,0084
Ste-Croix-du-Mon| 0,0482 » 0,0210 | 0,234 | 0,0370
Martillac...........| 0,0464 | 0,0196 » 0,0680 | 0,0310
Preignac...........] 0,0626 | 0,0230 » 0,0752 | 0,0192
| Paillet .... . ......{l 0,0643 » 0,0362 | 0,1120 | 0,0214

Langoiran . 0,0683 » 0,0394 | 0,048 | 0,0285
Cadillac.... . 0,0933 » 0,0366 | 0,0842 | 0,078
Sallebeeuf .........J 0,0582 | 0,0202 » 0,0376 | 0,0042
Créon, ............. 0,0834 | 0,0333 » 0,0618 | 0,0064

Sadirac ...... veeeeef 0,0761 | 0,0371 » 0,0784 | 0,0080
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“riche ; il faut avouer que, d’un cdté, la concurrence
des vins du Midi, plus généreux, plus colorés, plus
durables, et qui sont devenus moins chers ; que, d’'un
autre coté, le pea de durée de nos vins rouges, dans

" les années ordinaires , et dans les mauvaises caves, la
rareté de leurs bonnes années, la difficulté croissante
de les placer avec avantage, et enfin Pétennante for-
tune, pourtant méritée, da vin mousseux , ne peuvent
qu’achever de faire disparaitre les derniers restes des
antiques vins champenois non mousseux.

Et au fond , nous n’avons pas a regrelter un ancien
ordre de choses , qui conduisait, a 'opulence , quatre
maijsons de commerce ; & 'aisance , ure cinquantaine
de forts et habiles propriétaires ; & la médiocrité, le
reste des gros propriétaires de vignes; et qui réduisait
quelquefois a la misére la classe des pefits vigne-
rons. Nous n’avons pas a regretter un état de choses
qui allait en déelinant par une pente fatale ; qui ne
pouvait plus se soutenir , depuis que les anciens dé-
bouchés étaient refusés aux vins du Midi; et que des.
veies- de communication plus intelligentes offraient ,
sur nos marchés, des vins méridionaux a des prix
moins élevés que les ndtres ;. tandis que les vins mous-
seux , mieux étudiés, mieux connus et mieux conduits ,
indépendamment de leurs propriétés exclusives, -of-
frent déja souvent , et bientdt offriront toujours toutes
les qualités des anciens vins non mousseux, avec plas
de solidité en général , avec une plus grande durée ;
et qu’ils ont conquis la palme des vins les plus dis-
tingués de la terre; tandis que les vins mousseux
maintiennent dans I'opulence vingt négociants , qu’ils
assurent une fortune honnéte i cent maisons de com-
merce, et quils procurent a toutes les classes de

1n mey oo e
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propriétaires de vignes le placemént prompt et profi-
table de leurs récoltes ; tandis enfin que le commerce
actuel, déja dix fois plus productif que P'ancien, n’est_
qu’a’'son berceaun, et qu’il peut, eén quelques généra-.
tions, décupler encore.

C’est donc du commerce des vins mousseux qu’il
s'agit de décrire le long enfantement et les phases
véritahlement admirables.

Dés il y a au moins cinq siécles ; a peu prés aussitot
que de simples ouvriers purent. posséder en propre,
c'est-h-dire en rente censive, quelques ares de vigne
pour leur boisson ; on a connu dans la Champagne,
ainsi que dans beaucoup de vignobles de I'Est et du
Centre, la propriété fondamentale du vin blanc nou-
veau , d’acquérir la mousse, au printemps qui suit la
vendange. Le vulgaire ne manqua pas d’attribuer cet
effet & la séve de la vigne. Aujourd’hui, on sait que la
méme température, qui met en mouvement la séve,
fait entrer le vin en fermentation et lui fait prodaire
du gaz.

- Cela ne marque jamais d’arrwer, quand on s’avise
de tirer au tonneau, parfois trop longtemps , et par-
fois trop bien fermé, du vin blanc nouveau en Mars;
an lieu de s’assujétir aux soins de tous temps prescrits
pour un bon vin non mousseux ; qui sont : de lui lais-
ser passer en repos le printemps et I’été au moins,
sans fermer le tonnean trop hermétiquement ; en ou-
vrant de temps en temps la bonde , et en prathuant

de fréquents remplissages.

' Lefait ne fut d’abord observé que de loin en loin ; et
chez de simples vignerons, qui ne pouvant attendre,
selon la maxime d'une bonne hygiéne, que le vin de-
‘leur hoisson ait une.année d’sge , sant seuvent forcés
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de 'entamer avant la demi-année. L’étonnement , le
plaisir de la vue, de 'odorat et de ’ouie ont di faire ,
maintes Yois, au printemps et en é16, réitérer I'expé-
rience d’une tasse tirée sans donner d’air a la piéce,
jusqu’alors bien bouchée, et chaque fois la liqueur a-
été trouvée pétillante et écumeuse. C’est qu’alors il
s’est produit du gaz en assez grande abondance, sans
élever la tension au point d’arréter la fermentation ;
et que ’absorption continuée a mis le vin a état de
mousse croissante. Ces effets ne peuvent se présenter
quand le fit est trop plein, mal bouché , et fréquem-
ment ouvert. La fermentation ayant lieu, le gaz se
dissipe en un cas ; dans ’autre, il arréte la formation
de nouveau gaz.

Une fois par hasard, le vin recu et conservé cn une
bouteille fit sauter son bouchon, et ’on se fit un di-
vertissement de répéter cette expérience curieuse.

Ce fut une bien mauvaise recommandation pour la
mousse , que de se produire pour la premieére fois en
un vin de la derniére qualité; et de ne servir qu'a
amuser un moment la jeunesse, au détriment d’'une
denrée toujours chére pour le pauvre.

Et bientdt on vit que cette propriété de la mousse,
qui ne durait qu’un moment dans la tasse , que quel-
ques minutes dans la bouteille ouverte , n’existait que:
peu de semaines dans le tonnean avancé en vidange ;
qu'elle se perdait spontanément pour faire place ¥
une boisson dpre, plate, comparativement au méme
vin, conduit de maniére a éviter le prestige de la
mousse ; ¢'est-a-dire collé, soutiré, souvent débon-
donné , souvent rempli et bu au plus {8t aprés up
an. La raison de eet abaissement de la vinosité du
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vin mousseux en vidange, c'est que, pour s’effectuer et
se conserver, linfiltration du gaz dans le vin a besoin
de la pression exercée par la force expansive du gaz
dans D'espace vide de vin. Quand cette tension du gaz
libre vient & cesser, les bulles du gaz absorbé se di-
latent dans le liquide , soulévent les couches supé-
rieures, rentrent dans la chambre, s’échappent par
les joints des deuves desséchées ; et le vin perd son
gaz, sa mousse, et sa vapeur d’alcool.

Bien plus, la mousse devint un événement grave
et redoutable : quand on vit se briser les bouteilles.

bien bouchées ; et quand, pour avoir laissé le vin es-
sayé, trop en repos dans le fiit hermétiquement fermé,
on vit, par 'effet d’une force incompréhensible , bien
qu'enseignée déja par le saut du bouchon et par la
fracture du verre, le liquide suinter et s’écouler entre
les douves; ou le tenneau s'entr’ouvrir par un fond ,

ou par la rupture des cerceaux, et occasionner la perte

d’un vin quelquefois précieux. Alors, on se trouva dé-
eouragé, et convainen que la mousse n’aboutissait
qu’'a la perte de toute qualité et a une catastrophe
effroyable. On mit & éviter la mousse autant de soins
que, de nos jours, ot 'on s’est familiarisé avec le.

monstre de la force expansive, on emploie d’efforts.

pour obtenir et accroitre le gaz.

Les soins, les spéculations se eoncentrérent dans.
Pamélioration du vin non mousseux. Et ’on se mit en.

recherche de moyens spécialement propres & faire

acquérir & nos vins calmes da Nord-Est, mais obte-
nus de plants choisis , des qualités nouvelles ; qui leur

permirent de lutter contre ceux des vins du Midi , que:

P'on considérait autrefois comme les meilleurs.
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Nous savons maintenant que les qualités des vins du
" Midi proviennent de causes , les unes communes a nos
vins secs , savoir :
Le plant distingué, le sol , I'exposition , le tnage ot
les bons soins ;
'Et les autres causes, partlcuhéres aux vins mendlo-
naux, savoir :
Le climat, la maturité du fruit, une liqueur sucree,
_onclueuse et corsée, une température encore assez élo-
vée a la vendange, pour déterminer promplement une
fermentation puissante ; qui emploie le peu de ferment
qui subsiste & décomposer seulement une partie du
sucre naturel ; qui laisse I’alcool en abondance, et qui
procure une riche couleur. Une autre cause de Il
“préférence accordée aux vins du Midi est une grande
fongévité ; qui permet le concours de plusieurs années
. et de voyages transatlantiques, pour détruire dans ces
vins, avec un pea de leur alcool, ’dpreté qu’ils tiennent
de la rafle, et un excés de matiére colorante , due a la
décomposilion chimique dans la cuve de la peau azurée
du grain.
Et nous savons que pour nos vins non mousseux
rouges et blanes, les causes spéciales de qualité sont :
- Notre sol crayeux; une culture intelligente ; une
maturité imparfaite (ce qui au premier abord semble
~ paradoxal); un triage soigné des grappes gitées et
non miires ; une imitation , la plus fid¢le possible , des
pratiques de I'Italie et de la Gréce , sur Part de faire
les vins rouges et blancs; puis une fermentation né-
~ eessairement incompléte sur V’arri¢re-saison ; soit de
- plusieurs jours a la cuve, soit de cinq mois dans le
. lonneau , qui laisse dans notre vin , comparativement
‘a l’alcool et au sucre, un exces de ferment, qui rend in-

-
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dispensable et si merveilleuse la fermentation prolon-
gée dans le tonneau, a peu preés plein , clos avec ré-
serve ; qui transforme le sucre naturel restant en assez
d’alcool , pour fortifier, enrichir, adeucir et parfumer
nos vins ; et en assez peu de gaz acide earbomique,
-pour qu’il soit usé en grande partie dans la longue
précipitation du ferment; ce qui, avec le secours
de Palcool, entraine la précipitation du tartrate acide
de potasse, le dissolvant naturel du ferment. Et alors
le vin non mousseux de Champagne, provenu d’ail-
leurs de bons plants, qui lwi donnent du corps et de la
-richesse,, est mis naturellement dans les meilleurcs
conditions de saveur, de robe, de limpidité , d’arome,.
et souvent de longévité, qui, dés avant la renaissance,
ont fait rechercher et le vin sec des coteaux de la mon-
tagne de Reims, et ceux des coteaux de la riviére de
Marne. Et pour arriver & cet état de perfection, et pour
dépouiller un vin non mousseux du peu d’dpreté qu'il
doit & 1a rafle, par Peffet de la premiére fermentation
dans la cuve;il suffit de deux années bien employées,
au lieu des cinq et sept années qu’il faut pour mirir

les vins du midi. _
Si, comme en ces lemps reculés, on avait pu se
borner a P’art des vins non mousseux , qui eurent plu-
sieurs siécles d’éclat et de prospérité; on verrait ,
comme de nos jours, cette source de notre ancienne
gloire se soutenir & peine, languir et approcher de
son déclin. Tristes et inévitables effets de la rareté de
nos bonnes années, de la perte de nos consommateurs
riches et éclairés, de la difficulté croissante de nos
placemetts, du découragement des cultivateurs, de la
* détérioration progressive de nos plants, de l'infériorité
effective et fréquente de nos vins de seconde ligne,
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par rapport aux vins de I'Est et du Midi, parvenus a
leur age de maturité. » '

Mais Pindustrie déchue des vins non mousseux ne
serait pas, comme elle I’est aujourd’hui, remplacée -
par une industrie plus vivace, appartenant exclusive-
ment , et par droit d’invention , et par dreit de nature,
a ’heureuse Champagne, et plus profitable au dépar-
tement et A la Frauce; sans rien faire perdre aux
consommateurs régnicoles des qualités si admirées
dans I’ancien vin non mousseux ; en lear en offrant de
nouvelles et en répandant ses bienfaits sur toute la
surface du globe.

Ce fut sans doute par une faveur du ciel que, dansle
xvue si¢cle, o régnait avec le plus d’éclat le vin non
mousseux, il se trouva des propriétaires des coteaux
qui bordent la Marne aux environs d’Epernay, plus
vivement frappés que les cultivateurs des autres vi-
gnobles, des fails surprenants qui, suivant la tradi-
tion, avaient jadis excité une curiosité si vive et si gé-
nérale,, imaginérent de refaire et de varier les an-
ciennes expériences. Et ils reconnurent :

4° Que la perte de toute qualité n’était inévitable
que dans les vins longtemps laissés en vidange; et que
celte perte pouvait étre retardée beaucoup d’années
en un vaisseau presque plein, et d’une enveloppe
assez résistante.

2° Que la rupture des cercles pouvait étre conjurée
au moyen d’un bondon peu sereé, ou d’un simple trou
de foret couvert d’un tuileau.

Alors on put donuer carriére & de nouvelles tenta-
lives désormais inoffensives. Ces essais, informes et
sans suite, entré les mains d’une jeunesse ignorante ,,
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laissérent loagtemps dans I'enfance I’art du vin mous-
seux, qui, pour arriver & 1’état ou nous le voyons,
demandait , pour un méme vin, des anndes d’études,
de soins, de manipulations délicates ; et qui, pour les
différents vins des divers vignobles, et de différentes
récoltes, exigeait des générations de paix, des années
de tentalives aventureuses , de désastres inévitables ,
d’emploi prolongé de capitaux, et de méditations
compliquées et suivies ; fondées sur les connaissances ,
qui n’existaient pas encore, des gaz, de la loi de Ma-
riotte,, de I’absorption physique, de ’analyse du vin,
de celle du sucre, de ’absorption chimique , et de di-
-verses théories et instruments mécaniques.

Tout cela était loin de nos habitudes, et moralement
impossible, en des siécles d’oppression , d’ignorance,
de désunion et de troubles civils. ‘

Mais on eut I'idée lucide de n’exposer chaque année
qu’un petit lot de vin nouveau tiré mousseux en bou-
teilles ; parce que Pon avait vu que souvent le verre
soutenait uné force expansive supérieure a celle que
Pon obtenait dans le tonneau, dont la rupture, toujours
redoutée, aurait causé une perle bien plus domma-
-geable que celle de quelques bouteilles, et que ’on
avait vu dans le verre, une fois qu’il avait résisté a
une grande fermentation, se conserver le vin les an-
nées suivantes, sans danger nouveau. Ce n’est que
tout récemment que I'on connut que la tension dans la
chambre devient, quand il se forme de nouveau gaz,
double, triple, quadruple.... de ce quelie était dans
Yéquilibre précédent ; et de ce qu’elle redeviendra ,
quand I’absorption aura amené’équilibre suivant. Que
la force expansive finale du vin grund mousseux est
3 atmosphéres 0,5, tandis qu'aux années de grande
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casse, la force expansive excentrigue se soutient sou-
vent a 7 et 8 atmosphéres.

Ce fut une circonstance heureuse que le concours
désintéressé et sincére de plusieurs propriétaires cam-
pagnards et riches ; qui, sans aucune pensée de spé-
culation , mirent, a Penvi, leur amour- propre, &
produire chérement quelques bouteilles d'un vin
éminemment propre a faire naitre la gaité dans les
festins, et & se concilier 'amitié de personnages puis-
sants. Je puis citer les premiers propriétaires: des
riches vignobles qui avoisinent la Marne dans le bassin
d’Epernay ; entre autres, mon grand-pére a Grauves
et Pierry, et ses amis MM. Moét d’Epernay, D'aienl
et le pére du célébre promoteur de industrie et du
commerce des vins mousseux.

En effet , longtemps les résultats obtenus se con-
sommeérent en famille, ou s’envoyérent en cadeaux,
d’abord dans le voisinage, et ensuite de plus en plus
loin.

Quelques-unes de ces bouteilles furent oubliées. Et
I'on fut émerveillé de leur trouver , aprés beaucoup
d’années, outre le prestige conservé de la mousse,
des qualités que n’avaient pas les mémes vins, bus
dans leur jeunesse ; et méme les qualités qui étaient
P’apanage des vins non mousseux , d’années plus favo-
rables, ou de cris supérieurs. C’est, qu’aprés I'ae-
complissement de la mousse, le vin n’est que rarement
dans Détat stationnaire, comme on P’avait admis faute
de connaissances chimiques et d’observations mano-
métriques. Car souvent il reste un excés de ferment et
de tartrate acide de potasse, et par suite, une fpreté,
qui ne se perd qu'a la longue, d’'une maniére insen-
sible, aux dépens de la mousse et de I'alcool. Or,quand
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ces-deux éléments étaient assez abondants, aux quali-
tés exquises de 'ancien vin non mnousseux d’un crdt
supérieur, le vin obtenu réunit le charme de la mousse,
e montant et une vitalité qui lui est propre. Mais ces
-qualités inattendues d’un vin non mousseux supérieur,
il ne les doit qu’au sucre additionnel requis pour la
mousse ; c'est-a-dire encore au hasard , puisque 'art

de proportionner le ferment et le sucre est encore
inédit.

On ne réussit pas alors, ni depuis, & procurer, a son
gré, aun vin donné les mémes avantages. Souvent au
‘contraire, on Vit en une méme petite cuvée, outre une
‘perte moyenne de 30 p. 0;0, une inégalité bizarre dans
les résultats échappés & la casse. Certaine bouteille
était grande mousseuse, une autre avait manqué la
mousse ; plusieurs étaient recouleuses et de qualités
fort inégales. Dans les vins de plusieurs cuvées et de
“plusieurs années, on trouvait toutes les nuances du
bon au mauvais, sans nulle régularité, et en trompant
souvent toutes les prévisions. Du moins les rares
‘produits, qui parvenaient & la mousse et a la qualité ,
étaient toujours recherchés par les connaisseurs; et la
* réputation du vin mousseux s’étendit au loin.

~ En désespoir de cause de pénétrer le secret de la
pature, quand il lui arrivait de nous accorder la
_mousse , la grande mousse ; et, aprés quelques années
.d’un travail mystérieux, de douer une partie seule-
ment de ce vin des qualités éminentes du vin non
mousseux , on se résigna i multiplier les tirages, a
_meltre lous ses soins.a prévenir dans le liquide la
nébulosité , la graisse et un mauvais dépdt; et ase
; communiquer ies résultats bons ou mauvais.



C’est alors que le vin moussenx commenca A briller
sur la table des reis.

Au commencement du xviI siécle, on connut confu-
sément les accidents les plus fréquents et les princi-
pales anomalies du vin mousseunx : grande casse dans
une cuvée; et, la méme année, petite casse dans une cu-
vée voisine ;des années rares de grande casse générale;
des années rares de casse bénigne ; toujours des recon-
leuses , des vins sans mousse; des bouteilles cassées
avec un cri aigu, celles encore pleines, des fractures
explosives, dans les boutcilles recouleuses; des bou-
chons défectueux par la nature du liége, d’autres par
un trop petit diamétre ; des vins malades de la nébu-
losité , de la graisse , de I'amertume , de I'acidité.

En certaines années, on voyait casser- tous les vins-
des coteaux d’Avize ; et les coteaux voisins d’Ay n’é-
prouver que peu de casse. En d’autres années les vins.
du coté d’Avize étaient bons moussenx ; et ceux du coté
d’Ay manquaient la mousse.

On ne savait pas que deux vins de plants. différents.
n’ont pas la méme constitution élémentaire ; que la
marche de la fermentation de ces deux vins différe dans.
le méme cellier , et & plus forte raison en des eelliers.
différents ; que la récolte de la méme vigne ne se res-
semble pas deux ans de suite; que la marche de la
fermentation d’'un méme vin différe par I'année, par
le mois, par la nature du vin, par le cellier.

On ne savait pas que les vins du coteau d’Avize ont
souvent un excés de ferment, qui en retarde la fer-
mentation ; de telle sorte que lorsqu’elle vient & s'éta-
blir, la casse est nécessairement violente ; que les vins
- du coteau d’Ay ont plas de maturité , plus de sucre ;
que leur fermentation est plus hitive en certaiges



————

i3 —

années: au point que, lorsque le tirage 8’opére, il y
reste quelquefois trop pen de ferment pour détermioer
la mousse. '

Cependant le bon sens a suffi pour allier les deux -
sortes de vins ; ce qui opéra le double effet de dimi-
nuer la casse et d’assurer généralement la mousse.
Pe ce moment, vers 41780, on osa envisager face a
face le monstre de la casse. On fit 1a part au fléau, et
on porta la peite au compte du consommateur. C’est
a cette époque que 'on doit rapporter I’origine du
commerce des vins mousseux ; qui, jusque-la , n’avait
eu qu'une existence occulte , éphémeére et irréguliére. -

C’est depuis ce temps que chaque année vit naitre
de nouvelles observations instructives sur le degré de
maturité du raisin , sur '’époque du tirage, sur I'usage
des caves de plus en plus profondes, sur la marche du
dépét ; que l'on vit naitre de nouvelles manipulations
et de nouveaux procédés pour obtenir la limpidité du
vin, la qualité,, la mousse, I’économie, la guérison
des maladies; et que chaque année vit le commerce
prendre une extension rapide.

Citons , avec quelques réflexions utiles :

- L’emploi des laites, pour former les treilles cham-
penoises,, ces murailles inébranlables et réguliéres de
bouteilles, ou chacune est comme en une boite, d’out
on peut la tirer et ot on peut la replacer.

La construction des glacis pour conduire et recueil-
lir les vins des bouteilles cassées et recouleuses. Si
I’on n’en obtint pas tout le profit que I'on s’en promet-
tait, du moins on atteignit le but plus réel d’assainir
et de sécher les caves.

- On diminua la casse par un meillear choiz de bou~

“ teilles. La régle qui les fait acheter au poids est né-



— 16 —

tait la nature elle-méme qui avait placé la solution
compléte du probléme de la mousse ailleurs que dans
un simple alliage de vins.

Un événement considérable a été le tirage a la
mousse des fins vins de la montagne de Reims, ilya
quarante ans. On a pleinement réussi, en se confor-
mant aux pratiques de la Riviére ; en vendangeant sur
le vert, eten alliant aux vins fins des récoltes on
abonde le ferment. De ce moment , les vins mousseux
de qualité furent multipliés au point d’absorber non-
seulement toutes les récoltes des plants de premiére
ligne ; mais encore celles de beaucoup de vignobles
de seconde ligne. Le commerce des vins mousseux
prit un accroissement rapide , surtout a I'étranger. Et
sur la montagne de Reims et dans les meilleurs vi-
gnobles de la Riviére, on cessa de déplorer la chute du
commerce des bons vins non mousseux. Depuis lors
aussi, la nouvelle indusirie acquit de nouveaux per-
fectionnements.

Un autre événement notable du xix® siécle a été
Pextension en 1820 de I'industrie du vin mousseux
en Bourgogne , et dans une dixaine de départements
de Estet du Centre, excités par deux causes puis-
santes : le retentissement du nouveau commerce cham-
penois, et la difficulté du placement des vins non
mousseux. Les premiers spéculateurs ne s’enrichirent
pas ; sans doute faute de débouchés et de connais-
sances suffisantes dans un art compliqué. Néanmoins,
duns ces douze départements, la production s’éléve
au chiffre de celle de la Champagne ; elle se consomme
dans I'intérieur; et la palme de la qualité et du com-
merce an dehors est demeurée au département de
ia Marpe.
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L’intérdt de la-vérité ne me permet pas de passer
sous silence un fait contraire au préjugé qui-attribue
& notre seule Champagne la confection du vin mous-
seux avant le xix* siécle.

11 est d’abord difficile de ne pas admettre que le fait
fondamental de la mousse, dans le petit vin du vigne-
ron, ait été également connu, et aussi stérilement que
chez nous, dans une multitude de coteaux francais,
vers le xine siécle.

Mais il y a plus : Arbois est cité et renommé, dés
avant la grande révolution, pour son bon vin, déclaré
'semblable & notre vin mousseux.

A Strasbourg, ou je me trouvais en 1792, on a
servi au dessert dn vin d’Arbois , au méme prix que
le vin de Champagne, etqui a été jugé de bonne qua-
lité en tout point. Ce vin n’en était pas & son entrée
dans le monde : il était connu dans ’hétel depuis plus
de vingt ‘ans.

Au reste, nous pouvons affirmer qu’Arbois ne dis-
pute pas & la Champagne la palme de Yinvention. Ce
vignoble se contente d’'une renommée déja ancienne,
et d’une qualité, qui parfois approche de la nétre.

Reprenons le cours des citations industrielles.

Le procédé du dégorgeage est une opération difficile
et délicate , qui, en ajoutant & la limpidité du vin
mousseux, en a élevé le prix marchand. :

Les pupitres ont facilité la bonne préparation au
dégorgeage , et ce n’est pas li encore le dermer mot
de cette préparation. )

Les caves profondes sont utiles pour retarder avec
€économie la fermentation active ; soit lorsque le tirage
n’est pas encore prochain , soit quand on veut tempé-
rer. une casse trop violente.
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On a remarqué avec surprise qu'une grande casse
n’était pas tonjours accompagnée dela forte mousse, ni
méme quelquefois de la mousse commune. C’est que,
‘pour la grande mousse, il faut au moins vingt pério-
des de chaleur inlermittente, et de formation plus ou
moins abondante de gaz, tandis que, pour la casse la
plus violente, il suffit de un ou deux accés assez pro-
longés de force expansive exeentrigue.

En effet, quand la température se soutient a 25°,
que la cuvée a été bien composée, et que le ferment
n’est pas encore épuisé, on voit la fermentation pro-
duire du gaz, jusqu’a élever dans la chambre la ten-
sion & 7 atmosphéres, et I’y soutenir des semaines.
Comme cet effort équivaut a la tension instantanée de
20 atmosphéres, force qui n’appartient qu’a 30 a 40
bouteilles sur 100, souvent la bouteille est brisée. Et
comme a présent la formation d’une cuvée est plus ho-
amogene que jadis, la marche de la fermentation est as-
sez uniforme dans un tirage. Donc un ou deux de ces
accés peuvent occasionner une perte de 60 pour cent.

On a aussi €1€ bien ‘étonné d’obtenir quelquefois
la grande mousse au prix d’une des casses les plus
bénignes. C’est que tout le gaz nécessaire a la forte
mousse avait été formé a pelites doses, par une cen-
taine de périodes alternatives de journées chaudes et
de nuits fraiches, qui avaient formé et fait absorber le
gaz aufur et & mesure, sans permettre dans la cham-
bre une de ces accumulations excentriques de gaz
qui causent des tensions désastreuses. J’en tire la con-
séquenee importante que la tension finale de la grande
mousse peut étre soutenue un temps indéfini dans
96 bouteilles sur 100 du verre ordinaire, et j’applique
utilement cette conclusion a 'économie du paracasse,
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quand on ne lui confie que des bouteilles assez fortes
pour soutenir la tension durable 3 atmosphéres 12 ;
ou, ce qui est équivalenl, la tension instantanée 14 at-
mosphéres ; ou, ce qui est eucore équivalent, la ten~
sion 10 atmosphéres 1/2 , durant une seconde.

L’expérience a fait justice d’une vingtaine de re-
cettes illusoires, annoncées comme devant préserver
de la casse et procurer la grande mousse. Aucun de
ces procédés n’était fondé sur 1'étude des éléments du
vin; sur la marche que suit la nature dans ses années
de faveur ; sur la connaissance de la limite de la force
expansive du gaz non dissous; sur le calcul de la
force des enveloppes. Aucun n’offrait la garantie
d’expériences authentiques. Ces procédés pouvaient
étre condamnés a 'avance. On les a soumis & des ex-
périences faites sur une échelle plus ou moins grande.
Etils ont été reconnus défeclueux, soif comme n’ayant
qu'un effet éphémeére, soit comme affaiblissant la
mousse ou la qualité, soit comme chlménques, soit
comme (rop dispendieunx.

On a accepté avec empressement la belle machine
a régulariser le liquorage d'un vin que 'on veut ré-
parer, et la machine a opérer le remplissage a la suite
du dégorgesge , et le remplissage des reconleuses.
Nous séparons ces deux machines, pour la rapidité et
I'économie du service. Le dommage s’accroitrait en-
core, si on alliait la machine déjA doublée a la belle
mécanique a bouchonner.

Dans un grand commerce, il n’y a qu’a gagner i la
division entre treis ouvriers spéciaux, mais assez
voisins, de trois manipulations, dont chacune exige
une série particulitre de soins et d’attentions, et fajt
gagner bientdt, par habitude, en célérité comme en
perfection.
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Le mélange plus intime des éléments d’une méme
cuvée en forme un tout assez homogéne, qui ne per-
met plus les inégalités, si bizarres autrefois, entre des
bouteilles voisines en un méme tas.

Et selon ‘qu’une cave est moins ou plus profonde,
on connait le degré de casse a attendre au cellier,
avant de descendre le vin dans un air plus frais, sans
avoir & craindre d’arréter tout-a-fait la formation du
gaz.

Le commerce des vins mousseux a présenté, de
loin en loin, des nouveaux négociants ruinés, pour
avoir trop largement spéculé sur des capitaux étran-
gers, et pour avoir, a leur début, éprouvé une grande
casse, quelquefois méme due a leur impéritie, a vou-
loir trop épargmer sur les vins de choix, et & s’entéter
a se servir de verre de rebut. Mais leur chute n’a pas
été inutile aux vignerons, en leur enseignant, a leurs
frais, le plus solide placement de leurs récoltes.

En général, le commerce du vin Champagne a an-
nuellement offert plusieurs nouveaux négociants qui
ont prospéré, par une longue étude de leur état, par
le bon choix de leurs vins, par ’habileté. de leurs ma-
nipulations, par I'exactitude de leurs paiements, par
la fidélité de leurs livraisons, et par ’extension rai-
sonnée de leur clientéle.

Des fraudes ont été commises au préjudice d’une
maison bien établie, dent on a contrefait la marque ;
au préjudice des consommaleurs, parce qu’on leur a
fait quelquefois, ecomme bonnes, des livraisons de pe-
tite qualité ; au préjudice des consommateurs de I’'A-
mérique et du commerce francais, parce que des mai-
sons champenoises ont éié assez peu délicates pour
accepter des commandes au-dessous du cours des four-
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nitures loyales. Le temps a fait justice de 1a mauvaise
foi etdes erreurs. Les contrefacteurs nationaux ont é(é
poursuivis et punis. Les contrefacteurs étrangers se-
ront réprimés, quand les négociants et le gouverne-
ment, professant ouvertement les principes de l'inté-
rét des consommateurs el de Dintérét du. pays, se
comprendront, s’aideront, s’éclaireront mutuellement
et feront un bon usage de la publicité. Les consom-
mateurs, éclairés par des échantillons, par I'avis. des
prud’hommes et par des mesures faciles a imagiaer.,
renverront: pour eompte les marchandises déloyales.
Les consommateurs américains, éclairés par leurs
propres voyages, par les prix courants et par les con-
suls, s’adresseront directement aux boennes maisons
francaises, et nona de perfides intermédiaires.

L’exportation, qui, il y a soixante ans, était de
300,000 bouteilles, dépasse en moyenne annuelle
8,000,000 de bouteilles. ’

La consommation s’est prodigieusement accrus,
grice, en partie, a la libre concurrence. Et, bien loin
que sa limite soit atteinte, quand les familles .aisées
des pays civilisés.consommeront par mois une bouteille
de Champagne, la production sera décuple de ce
qu’elle est anjourd’hui. Et.alors pourtant, elle n’em-.
ployera que le vingtiéme des vignobles francais.

Le commerce des. vins mousseux a plus que dou-
blé constamment a chaque période de douze ans.

Une partie des commereants se soustrait aux pertes
horribles de la casse, soit en se bornant. a. acheter
les lots échappés au désastre chez les producteurs spé-
culateurs; soit, pour le plus petit nombre, en ne pré-
parant leurs cuvées que pour du vin crémant. Les plus
honnétes de la derniére catégorie, procurant de la qua-




—_
lité a leurs vins, se contentent de bénéfices fort res-
treints, parce que le goit général se prononce de plus
en plus pour la grande mousse unie a la qualité.

Toute cette classe du commerce reste inébranlable-
ment attachée a ce qu’elle appelle ses principes, qui
souvent ne sont que pusillanimité, étroitesse de vues
ou préjugés de la prétendue sagesse de nos peéres, en
fait d’industric, préjugés, qui, ¢’ils étaieut plus géné-
ralement enracinés, maintiendraient toujours un com-
merce dans V'enfance, et feraient obstacle a tout per-
fectionnement. Sans doute, il y a prudence & ne pas
spéculer sur une innovation hardie, de simple cario-
sité, comme les aérostats. Mais ’ignorance et la stu-
pidité séules ont pu, dans le commerce des tissus,
sous le prétexte de I'élévation de leur prix, et de
Yintérét des ouvriers, se ref user si lengtemps, méme
en Angleterre, 2 adopter les machines 2 filer le coton
et la laine, malgré des expériences décisives, et des
calculs incontestables.

Pour la mousse ordinaire, la perte moyenne de la
casse est réduite a 15 pour cent, d’aprés la pratique
suivie dans la préparation des cuvées, et par suite du
choix actuel des bouteilles, et d’'une amélioration dans
les éléments de la pite du verre. Et, relativement a la
grande mousse, qui est invoquée plus impérieusement
chaque jour, la casse moyenne est de 24 pour cent.
Et cependant, les procédés de la seule routine, loin de
garantir la grande mousse, ou méme la bonne mousse,.
exposent de temps en temps, soit au manque de gaz,
soit a une casse de 30 4 50 pour cent.

Monsieur Francois, producteur de vins mousseux
et pharmacien a Chalons-sur-Marne, a publié, pea
de temps avant sa mort, les premitres expériences,
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sagement inspirées sur la conduite de nos vins. Ii est
probable: que, §’il et véctu quelques années de plus,
il elit poussé son ceuvre jusqu’a mesurer et doser avec
précision les éléments essentiels:dm vin mousseux,
autres que le sucre, dont la mesure lui appartient ; et
alors c’est lui que I’on devrait Part de gouverner une .
cuvée, de maniére a oblenir la grande mousse et la.
qualité, dans les bouteilles sauvées de la destruction.
de la casse:

La méditation soutenue de son ouvrage m’a mis sur
la voie des idées qu’il parait avoir apercues au moins .
confusément; et m’a amené, & Paide d’études spécia-
les récentes, a la résolution compléte des questions
chimiques portées au programme du Congrés ; dont
le résultat est, pour une cuvée que ’on veat former de -
vins donnés, la détermination a priori, des éléments
intimes de cette cuvée, de telle sorte que dans les bon-
teilles échappées a la ruine de la casse, V'on obtienne.
toujours la grande mousse, la meilleure nature de dé-
pdt, la plus grande économie possible de sucre, et le
premier degré de qualité compatible avec les vins don-.
nés.

Enfin, le paracasse est une cuve de fer, imperméa-.
ble aux liquides et au gaz ; placée au rez-de-chaussée ;.
d’épaisseur calculée d’aprés les régles expérimentales
des ingénieurs ; servant d’enveloppe a un bain, dans
P’eau duquel sont immergées, a la fois; quinze milie-
bouteilles, récemment tirées a la grande mousse. La.
cuve est herméliquement close, soumise & une pression
continue, qui, & Paide de la résistance propre du-
verre, neutralise l¢ maximum de la foree expansive
excentrique du gaz. Ensuite, au moyen d’une tem-
pérature réglée, le vin parcourt les diverses phases.
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de la fermentation alcoolique. Dés le premier été, it
obtient la grande mousse, sans faute et sans casse;
et 'on connait P’instant précis ou le grand travail de
la mousse est accompli.

Alors les bouteilles, en sortant du paracasse, n’é-
prouvent plus que la tension finale de la grande
mousse, qui elle-méme n’est que le tiers de la force
expansive maximum durant la fermentation fou-
gueuse. Et comme, par la récusation préalable avant
le tirage, des 4 pour cent bouteilles au-dessous de
cette force (récusation faite par une régle que je fonde
sur I'emploi intelligent de deux instruments, le com-
pas d’épaisseur et le casseur), les.bouteilles du tirage
ont été garanties avoir la force convenable pour sou-
tenir le gaz de la grande mousse, le tirage entier est
conservé. Il posséde la forte mousse, quand méme
le vin de confrontation, traité selon la routine, aurait
manqué la mousse, ou qu’il n’aurait une mousse or-
dinaire qu’a la seconde année, ou aprés une casse de
30 pour cent ; et le vin du paracasse obtient toujours
le dépdt et la premitre qualité reconnus dans le vin
de confrontation.

Enfin tous ces avantages sont acquis au vin du pa-
racasse, sans qu’il en coiite un centime au producteur,
par la raison toute simple que la seule économie faite
sur le sucre, tel qu'on le dose aujourd’hui, paye la
rente du prix d’achat du paracasse, dont les autres
avantages se montent chaque année au capital de son
achat.

Nous voici arrivés a I'époque présente: et nous
pourrions clore ici notre travail sur la question pro-
posée; car nous devons laisser & la sixiéme section du
Congrés I'histoire des services rendus par les procé-
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dés mécaniques a Pindustrie du vin de Champagne,
ainsi que la description des procédés nouveaux indi--
qués pour simplifier et améliorer le gouvernement
d’une cuvée; procédés, qui sont des conséquences de
la solution des importantes questions du Congrés
sur Vindustrie des vins mousseux. Nous nous bornons
aussi a mentionner la solution de la question du pro-
gramme sur le remplacement prompt, praticable et
avantageux aux vignerons et aux commercants, des
plants grossiers, par des cépages de premier choix,
dans les vignobles qui en sont susceptibles.

Mais la vitalité du commerce des vins mousseux, la
maniére dont il est fait, la transformation paisible dont
il est susceptible, sont des objets si importants, et qui
semblent si connexes an probléme historique proposé
par le Congrés, que je crois devoir les traiter succinc-
tement. o

PREMIERE QUESTION.

Le commerce des vins mousseux en France est-il doué
de vitalité?

Qui, si I’on considére son enfantement de cinq  six _
siécles ; sa sortie récente du berceau ; la probabilité de
la longue existence future de la France régénérée, et
de celle de la civilisation ; la suprématie francaise dans
ce genre de commerce; les perfectionnements et I'ex-
tension qui lui sont promis ; ses progrés croissants de-

. puis deux générations; la préférence marquée que le
vin mousseux obtient dans tous les pays civilisés ; les
fondements qui peuvent étre rendus inébranlables de
cette préférence; la petite fraction de nos vignobles
employée maintenant i cette production.
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Entrons dans quelques détails rapides sur les der-
niers éléments de la vitalité du vin mousseux.

Les causes de la préférence accordée au vin mousseux.

L’apparition en un festin, et la simple annonce de la
bouteille de Champagne produisent sur les esprits un
effet magique, et réveillent aussitot une foule de sen-
sations agréables. On voit bientdt se succéder et se-
confondre le plaisir de la vue, le plaisir de I’ouie, le
charme de Podorat et celui du goiit. Le saut du bou-
chon, la détonation bruyante, la fumée du gz, le jail-
lissement des couches supérieures en gerbes écumeuses,
les flots amoncelés dans le verre d’une mousse argen-
tée, pétillante, sa disparition subite, comme un rideau.
tiré, les bulles gazeuses qui viennent crever i la sur-
face, une liqueur limpide, parfumée, ’ascension accé-
lérée d’une colonne centrale de perles brillantes, qui-
naissent au fond du verre, et se succédent rapidement
durant une minute, la gailé communicative que ne.
manque jamais d’inspirer ce vin, qui chez nous est inof-
fensif, cet ensemble merveilleux forme tout un spec-
tacle, vif, délicieux, féerique, qui s’empare de nos sens.
et de notre imagination, et qui laisse loin derriére lui
les qualités des autres nectars les plus vantés. Aussije
ne concois pas que jamais autre liqueur puisse dissi-
per ou égaler le prestige du vin mousseux ; surtout,
quand, a la faveur des perfectionnements annoncés,
toute livraison obtiendra la confiance accordée au:
commerce des tissus.

Ainsile commerce des vins inousseux doit 8tre aussi:
durable que celui du sucre, ou da café, ou du thé,...
et le sceptre de ce commerce sera conservé a la
France, si notre pays cesse de repousser les secours
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qui doivent améliorer et multiplier les vins de Cham-
pagne, et faire obtenir & cette belle industrie la régn-
larité et la loyauté de la fabrication des tissus ou du
sucre.

Fraction de nos vignobles maintenant employée a la
production du vin mousseux.

Les 15,000,000 de bouteilles de vins mousseux fran-
cais sont annuellement recueillis sur 7,500 hectares
de vignes, a raison de 2,000 litres par hectare. 4,500
hectares appartiennent au département de la Marne.
Et les 3,000 autres hectares sont répartis entre douze
départements de ’Est et du Centre. Environ 2,000
hectares sont en plants de premiére qualité.

En dix années, d’aprés un projet économique, pra-
ticable, qui ne colitera rien aux négociants, ni aa
trésor, et qui résoud une des questions du Congrés,
5,000 hectares peuvent étre replantés en cépages
choisis, en méme temps que 15,000 nouveaux hec-
tares peuvent étre admis au commerce des vins mous-
seux. Ce qui sera un grand avantage pour leurs
vignobles.

Dans deux générations, la production bien dirigée
pourra monter a 100,000 hectares de bons plants. Ce
qui ne sera encore que la vingtiéme partie de nos
vignobles acluels. Alors, exportation du vin mous-
seux francais sera certainement de 25(),000,000 de
francs. Et qui oserait affirmer que ’une de nos autres
denrées, la laine, le blé, la soie , les wins non mous-
seux, lelin, le fer, atteindra par son exportation le
chiffre de 250,000,000 de francs, défalcation faite de
Pimportation de la matiére premiére?
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SECONDE QUESTION.

Le commerce actuel des vins mousseux est-il fait de la maniére
la plus satisfaisante sous tous les rapports?

Notre réponse est affirmative, avec restriction, pour
le présent. Elle est encore négative, quant a 'avenir.

Pour justifier notre décision, envisageons la ques-
tion sous les graves rapports qui suivent :

4° L’art, I’habileté industrielle ; 2° Pintérét du né-
gociant ; 3° Pintérét du simple producteur ; 4° Pintérét
du tonnelier ; 5° I'intérét du vigneron; 6° I'intérét du
pays; 7° lintérét du consommateur ; 8° l'intérét du
gouvernement.

1° Du commerce actuel du vin de Champagne , sous le
- rapport de Uart, de U'habileté industrielle.

On admire avec raison I'art qui brille dans la diffi-
cile fabrication du vin mousseux ; la multitude des
soins qu’il exige (au moins cent manipu'ations pen-
dant deux et trois ans); le ngmbre et Putilité des.in-
struments dont il dispose; le chiffre des capitaux enga-
gés par le commercant, longtemps avant qu’il rentre
dans ses avances ; la variété et la solidité des connais-
sances de nos tonneliers, et surtout de nos chefs d’ate-
liers, a I’école desquels vient annuellement se former
une nombreuse jeunesse, indigéne et étrangére; P'im-
portance du résultat, savoir : une liqueur qui fait le
charme des festins dans les pays civilisés, et qui est
obtenue d’une matiére premiére de la valeur de 100.

francs, convertie en un produit de la valeur de 400
francs.
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On se félicite de voir la ‘France encore en posses-
sion de la matiére premiére de la quulité supéricure,
en possession des meilleurs procédés, des plus habiles
ouvriers et des produits les plus parfaits.

Mais les progrés du commerce et de I'industrie in-
voquent des améliorations relatives 3 la mesure et au
meilleur dosage des éléments du vin mousseux, & la
garantie de la grande mousse et de la qualité, i Paf-
franchissement économique de toute espéce de casse
et de coulage; des améliorations relatives a la replan-
tation en fins cépages des coteaux les plus favorisés de
la nature, ou des causes impérieuses ont quelque
temps fait prévaloir les plants grossiers plus produc-
tifs; mais ou des mesures de prudence et d’équité,
décrites au mémoire qui traite de cette importante
question insérée au programme du Congrés de 1845,
feront, sans frais et avec avantage, reprendre et
multiplier les plants de premier choix, 4 proportion
des besoins du commerce et des consommateurs bien
. informés ; des améliorations relatives & la répression
de toute espéce de fraude, et i 'extension réguliére
de la classe des consommateurs.

Les vrais amis du pays aspirent & un état de choses,
ou, sans secousse, sans aucun dommage individuel,
P’égoisme, le hasard et linintelligence sociale, qui,
dans tous les temps, dans tous les pays civilisés, ont été
presque les uniques fondements de P’ancien commerce,

feront naturellement place a la stpériorité croissante-

des produits, au grand jour de la publicité, a la protec-
tion éclairée des lois, a une bienveillance équitable, &
une juste confiance, bien propres & accroitre indéfi-
niment, et i assurer les 1égitimes profits du négociant;
a assurer i Pouvrier une sorte d’aisance, seulement sur
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quelques centiémes de cet accroissement, et procurer
une vraie satisfaction anx consommaleurs.

Il ne s’agit donc pas ici de récriminer sur les béné-
fices antérieurs qu’a procurés I'ancien commerce de
vin de Champague, ni de restreindre les profits ac-
tuels d’un négociant établi. Les esprits qui ont étudié
cette question, une des plus ardues de l'industrie,
savent que les frais matériels du producteur seront
peu diminués ; que ce n’est point la casse qui est sa
dépense la plus énorme, mais bien la grandeur du ca-
pital avancé pendant quatre ans avant la rentrée de
ses fonds; que le principal reproche que l'on fasse
toul bas au paracasse, c’est d’ajouter encore a ce capi-
tal; mais que ce tort n’est qu’apparent, puisque cet ap-
pareil a un revenu annuel égal au capital d’achat; que
les principaux avantages du paracasse, soit moraux,
savoir : 'affranchissement absolu des craintes et des
tribulations qui assiégent jour et nuit le producteur or-
dinaire; soit matériels, savoir : lorsqu’il voit suspendre
i la cave la fermentation qui avait commencé au cellier,
surtout lorsqu’il entend en Juillet commencer les explo-
sions doublement funestes ; savoir encore 'affranchis-
semeant de tous soins difficiles, jusqu’a 'entier accom-
plissement de la mousse, qu’une régle toute simple fait
connaitre ; savoir enfin le perfectionnement infaillible,
régulier et prochain du vin mousseux, sous le point de
vue d’une premiére qualité, supérieure a tout ce qui est
connu, et par conséguent d’'un plus haut prix, auquel
on arrivera par quelques années d’expériences, qui ne
seront plus troublées, ni rendues trop dispendieuses
par le fléau de la casse. _

Loin donc d’avilir le vin mousseux, il s’agit de le
rendre de plus en plus digne de primer, au dessert,
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tous les vins du monde, en le rendant plus parfait;
d’abord en ne le faisant plus dépendre exclusivement
d’aucun alliage inférieur au vin de premier choix;
ensuite en lui donnant réguliérement chaque année la
meilleure proportion possible de ses éléments consti-
tutifs, proportion qui résulte encore de la solution
d’une des questions du programme du Congrés. '

Loin d’abaisser son prix actuel, il s’agit d’assurer
une qualité plus précieuse pour la table des grands
de la terre, en laissant la bonne sorte commerciale
actuelle, un peu améliorée, aux classes sociales, riches
et aisées.

11 s’agit méme d’avoir tous les ans, pour les festins
de la multitude, unetroisi¢éme qualité de vin mousseux
bien supérieure 2 celle que de loin a loin il lui a été
possible de se procurer.

Ce dont il s’agit vraiment, c’est, en améliorant ses
produits, en étendant ses relations commerciales avec
intelligence et sécurité, sous I’égide des lois, des trai-
tés diplomatiques et de la protection active, impar-
tiale et universelle du pouvoir, d’accroitre plus ra-
pidement et plus inébranlablement la clientéle du
négociant, et de donner & sa fortune un nouvel ac-
croissement, en partie fondé sur le zéle, sur Pintelli-
gence et sur l'intérét de 'ouvrier.

I1 s’agit de fonder notre avenir industriel, non plus
sur le hasard, sur le caprice, sur la clandestinité, sur
I’ignorance des faits; mais sur ’amélioration réguliére
a divers titres des produits, sur la publicité sincére,
authentique, instructive, journaliére et générale ; sur
la répression constante de la fraude et sur les distinc-
tions honorables et les récompenses publiques décer-
nées aux promoteurs des progrés, aux actes qui ho-
norent le caractére national.
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2° Du commerce actuel sous le rapport de Uintérét du
négociant.

Tous les soins du commercant, tous ses actes sont
parfaitement en harmonie avec les besoins du jour, de
P’année et du placement habituel de ses trois derniéres
récoltes.

Presque toujours, le négociant le plus consommé
s’applaudit, a juste titre, si ses prévisions ordinaires
ont été réalisées, relativement i ses travaux, 2 ses
achats, i ses dépenses, a ses pertes, 4 ses placements,
a ses rentrées, aux intéréls de ses capitaux. II croit
avoir rempli ses devoirs envers ses commettants, en-
vers son industrie, envers la France, s'il a satisfait
tant bien que mal a ses engagements, s’il n’a pas recu
de reproches trop graves, s’il a pu faire accepter les
excuses bannales d’une mauvaise récolte ou d’une
casse effroyable, s’il n’a pas perdu de sa belle clien-
i¢le, par l'effet d’une ou de plusieurs mauvaises li-
vraisons. '

Mais si nos propres prévisions ne nous abusent pas,
une transformation commerciale se prépare, pacifique
et avantageuse a la fois & tous les intéréts légitimes.
Les gouvernements civilisés ont compris la puissance
de lindustrie, de la liberté et de la sécurité du com-
nerce pour la richesse, la force et la prospérité des
états. lls ne peuvent guére tarder & rougir du scan-
dale d’une piraterie tolérée chez leurs sujets, et dont
la complicité pése sur eux-mémes. Ils ne peuvent tar-
der & unir leurs efforts pour abaisser les barriéres i la
circulation internationale, et pour réprimer les fraudes,
qui sont des attentats & la propriété.

Ils n’attendent peut-étre, pour se prononcer de
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conicert, que les lumiéres, les avis et le concours des:
hommes les plus compétents en fait de propriété in-
dustrielle.

Du moins notre gouvernement, si favorable aux sol-
licitations des maitres de forges, des marchands de
bois, des-grands possesseurs de troupeaux, qui, jus-
qu’ici, ont eu l'habilelé de masquer leurs intéréts
privés sons les dehors des avantages de plusieurs
branches d’industrie et de commerce, n’attend -il,
pour proposer aux chambres une loi contre les
fraudes, et pour favoriser lindustrie champenoise,
qu’un mémoire, qui, sans récrimination aucune di.
passé ni du présent sur les autres industries, fasse
avec simplicité, précision et éloquence, ressortir le
dommage que le commerce des vins mousseux éprouve,
et a l'intérieur,. et chez l’dtranoer, par le fait des en-
treprises audacieuses des falsificateurs et des autres
fraudeurs ; qui fasse ressortir la liaison étroite de la
protection désirde et efficace de cette industrie avecle
veeu de la nature, qui noys a départi les précieux
avantages de la qualité supérieure de la matiére pre-
miére et de la suprématie de I'art, et qui, aprés que ce
commerce, malgré de longyes guerres et de grands ob-
stacles, a doublé six fois en soixante ans, ’appelle en-
core a décupler en quelques générations, et a passer de
Pexportation actuelle, 25,000,000 de francs, a une ex-
portation de 2 4 300,000,000; tout en n’mployant que
le vingtiéme de nos vignobles d’aujourd’hui, et en ne .
comptant la consommation que sur le pied actuel, seu-
lement bien éclairée par la publicité, et étendue natu-
rellement aux familles de la méme fortune dans les
pays civilisés; un mémoire enfin qui fasse ressortir
la liaison du progrés de notre industrie avec la pros-
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périté présente de la population, essentiellement labo-
rieuse, intelligente, des coteaux du département de la
Marne, et avec la prospérité nationale. Le gouverne-
ment peut-étre n’attend gue cette démonstration, pour
mettre a 'ordre du jour de la diplomatie et du service
des consulats et de la marine la protection de ce beau
commerce, la réunion et la publicité des documents les
plus propres & guider nos négoc.iants et a extirper la
fraude, jusque dans ses racines.

Et, & cet égard, on ne peut douter que les meilleurs
moyens de faire accueillir un tel mémoire, exempt
d’aillears de toute acrimonie politique, de tout levain
d’égoisme, et de trouble apporté aux choses mainte-
nant possédées, seraient ceux-ci :

" 1. Informer le gouvernement de I’acceptation par
les producteurs d’un nouvel instrument, dispendieux
par sa nature, mais qu’une expérience publique, ren-
due possible par une souscription bénévole, a démon-
tré propre & conserver a la France la palme de cette
industrie, encore si jeune et si vivace.

II. Informer le gouvernement que, pour le méme
but de consolider la supériorité de I'industrie fran-
caise et I'extension de son commerce, les négociants
se sont empressés de concourir avec la chambre du
commerce, pour potifier 4 toutes les communes des
coteaux champenois les plus favorisés de la nature,
que s'ils veulent. renoncer a arracher les plants de
premiére qualité , et ¢’ils veulent remplacer authenti-
quement les plants grossiers et productifs par des
plants de premiers choix, dont la privation commence
a se faire sentir, la récolte sur pied d’un hectare
de plant choisi, ordinairement moins abondant en
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grappes, sera payé i un prix qui excédera toujours
celui de la récolte du plant médiocre.

1. Informer le gouvernement qu’afin d’exalter le
zéle, Vactivité, la sagacité et la bonne conduite dgs
contre-maitres et des ouvriers tonneliers, plusieurs
négociants ont pris spontanément I'initiative de leur
distribuer, en gratification annuelle, quelques cen-
tieémes du beni qu’ils devront aux mesures légales pour
prévenir les falsifications, aux documents qu’ils auront
reeus par 'organe des consulats, et a la protection
qw’ils auront obtenue du gouvernement poar Vexten-
sion réguliére de leur clientéle.

3° Du commerce actuel sous le rapport de Uintérét du
simple producteur.

Yappelle ainsi un propriétaire, ou un spéculateur
qui fait un tirage, dont il livre les produits & un né-
gociant, aprés avoir supporté la crise de la casse.

Autrefois, tout négociant était producteur. On con-
naissait sa perte moyenne par la casse. Quand il ache-
tait les produits , presque toujours recherchés d’un
spéculateur, dont la cuvée lui était connue, il exami-
nait ce qui survivait d’un tirage ; et il payait par bou-
teille d’un lot conservé, un prix courant suffisant pour
assurer au producteur, sur plusieurs années, un bé-
néfice de 6 a 8 pour cent, année moyenne.

Cet agent intermédiaire entre le vigneron et le né-
gociant étaif utile au vigneron, qui a rarement le lo-
cal, le loisir, la connaissance des manipulations indis-
pensables, et les instruments qui eonviennent. Le
productenr était utile aux négociants, qui, 4 raison
du développement de leurs entreprises, ne pouvaient




suffire & la production de tout le vin qui leur était de-
mandé. Plusieurs de nos producteurs intermédiaires
se sont rendus habiles dans ce genre de spéculations,
et se contentent toujours d’un profit modéré.

. Plusieurs négociants ont trouvé préférable de lais-
ser aux producteurs, habiles et peu pres au gain,
les chances de’la grande casse, et de se réserver
la composition des vins crémants ou de trés-faible
mousse , et de ne se reposer que sur eux-mémes da
soin des importantes opérations qui suivent 'année
de la casse, et qui précédent ’expédition.

On sent de quel avantage sonl pour le producteur
la publicité des documents officiels, la protection de
Pindustrie layale, I’extension rapide du commerce, le
procédé qui assure toujours la grande mousse et la
qualité du vin, le procédé qui le garantit contre la
casse la plus furieuse. Or, ces procédés, en élevant
sa plus value de 1 fr. 45 a 1 fr, 75, soldent, dans
la premiére année, le capital du paracasse, qui-est
de 20,000 fr. pour 75,000 bouteilles, ou qui revient
par bouteille & 0 fr. 267. Et si sa production privée
ne suffit pas & 'emploi d’un paracasse, il est puissam-
ment excité par son intérét a s’associer & d’autres petits
producteurs, pour tirer ensemble de cet instrument
tout le parti possible.

4. Du commeree actuel sous le rapport du tonnelier,

- L’ouvrier tonnelier sait beaucoup de choses. Il est
habile et bien payé avx heures de la journée et aux
heures supplémentaires, Mais il perd par le chdmage,
et dans une mauvaise année, et & certains mois des
bonnes années. 11 gagnerait a voir adopter un pra+
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cédé qui permettrait cing tirages successifs, depuis
Mars jusqu’a la fin d’Aoiit. Il gagnerait h Padoption
du paracasse, qui assurerait tonjours la grande mousse,
qui préserverait de toute perte; qui lui offrirait, a
son tour, une fonction plus relevée, trés-facile et mieux
rétribnée. Le tonnelier gagnerait & voir le commerce
se perfectionner et s’élendre. Il gagnerait A une amé-
lioration du sort du travailleur, qui lui ferait obtenir
. 1également une petite part des bénéfices auxquels il
‘aarait coopéré,

B. Du commeree actuel sous le rapport du vigneron.

- Chaque fois qu'un nonveau vignoble est introduit
dans le cercle avoné des vins mousseux, il se fait
un changement remarquable dans le’pays. Pendant
plusieurs années, le prix de sa récolte s’accroit de
quelques dixiémes. Les placements sont de plus en
‘plus prompts et assurés.

Le vigneron aintérét a Pextension du commerce des
vins moussenx, et au perfectionnement de Pindustrie.

C’est 'habitant des campagnes qui posséde la ma-
jorité des coteaux les plus favorisés de la natare par
le s0l et par I’exposition. Autrefois, ces cOtes étaient
couvertes de cépages de premier choix, qui longtemps
firent la richesse de leurs propriétaires. Quand les
difficultés s’accrurent de se défaire des vins de pre-
miére qualité, méme en abaissant les prix, les vigne-
rons eurent le bon sens de remplacer les fins cépages
par des plants inférieurs, dont la récolte, quoique
plus abondante, fut plus facile a placer.

Aujourd’hui, tout ce qu’il y a de conservé en ﬁns
plants entre principalement dans le commerce géné-



ral des vins mousseux, qui exige fonjours une fraction
notable de raisins de choix, pouy donner la qualité an
vin, Cette fraction est seulement un pen plus considé-
rable pour la table des riches, car ce n’est encore
que par hasard, rarement, et h grands frais, que
I'on a pu avoir du vin grand mousseux, fait de raisins de
premiére qualité. Quand donc I'art d’obtenir, a volonté
el sans perte, un vin grand mousseux d’une cuvée de
purs raisins fins, va étre mis en pratique, on .veit que
la qualité du vin mousseux ordinaire ne pourrait que
rapidement s’amoindrir, si 'on ne se hatait de faire
disparaitre, dans les vignobles de premiére ligne, les
gros cépages, pour reprendre les raisins fins. Heu-
reusement les gros vignerons sont capables d’exé-
cuter résoliment et en peu d’années ce retour aux cé-
pages de choix ; si les producteurs et les négociants
qui y sent intéressés prennent I'engagement authen-
tique de payer la récolte sur pied, d’un hectare de fin
plant, quelque peu abondante qu’elle soit, un peu plus
cher que celle d’un hectare semblable de plant plus
productif. C’est ainsi gu’a I'aide de quelques soins de
prudence et de notoriété, on pourra, en dix ans, dou-
bler la réeolte actuelle des raisins de premier choix, et
conserver a la France la suprématie des vins moussenx.

6. Du commerce actuel des vins mousseux sous le rap~
port de lintérét du pays.

Les vignobles de la Champagne sont les premiers
intéressés au placement prompt et avantageux de leurs
récoltes, placement si étroitement lié au progrés du
commerece et de 'industrie des vins mousseux.

Les vignerons du midi sont intéressés & remplacer
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par leurs propres vins plus corsés les vins ronges de
Champague, & mesure que leur nouvel emploi les fait
disparaitre du commerce. Les vignobles méridionaux
doivent désirer ’amélioration et I'extension la plus
grande du vin mousseux, qui ne leur fait aucune con-
currence.
. Les consommateurs de vins rouges eux- mémes troun-
veront a cet état de choses les avantages du meilleur
marché et de la durée.

Enfin, la France entiére gagne & ’accroissement de
Pexportation des vins mousseux.

7. Du commerce actuel sous le rapport des consom-
mateurs du vin mousseux.

. Jusqu’a présent le consommateur a perdu par I'im-
perfection de la fabrication, car le vin péchait sou-
vent par une mousse trop faible, et toujours par une
qualité inférieure a ce gqu’elle aurait pu étre, et i ce
qu’elle sera a I'avenir.

- 1l'y a eu perte pour le consommateur, quand il se
laissait abuser, au point de préférer & un vin grand
mousseux, et dans la plénitade de la qualité, un vin
qui a manqué la mousse, et qui lui était faussement
présenté comme pourvu de qualilé supérieure, par
compensation.

Le consommateur, qui avait pu connaitre la réunion
de la mousse avec la qualité, perdait, dans ane bonne
année, quand il condescendait & ne recevoir qu’une
part de sa fourniture en excellent vin promis, parce
que le négociant a trouvé plus profitable de réser-
ver le surplus de son bon tirage, pour aider a I'é-
coulement de quelques moindres récoltes.
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Un bon emploi de la pubjicité, méme & V'étranger,
convaincra le consommateur que ’on peut, chaque:
année, avoir la grande mousse unie a la qualité.

Une instruction concise, et répandue avec profusion.
dans tous les pays, mettra sous les yeux des consom-
mateurs les différentes conditions qui distinguent les
meilleurs vins, les coteaux qui les produisent, le chiffre
de la récolte de chaque année, sa gualité présumée,
I'époque ou cette qualité est acquise ; les industriels
qui se distinguent par leur habileté et leur loyauté ;
les marques de ces producteurs; le chifire de lear
production;; les négociants, la listé des villes et des
maisons de leur clientéle ; les témoignages de la sa-
tisfaction de ces clients ; les dépdts de confrontation
en pays étrangers ; les distinctions publiques juste-
ment oblenues par les négociants honnétes ; ceux chez
lesquels on a choisi les produits destinés a des ca-
deaux de la munificence royale; la marche la plus
siire a suivre pour se procurer des vins garantis pour
la mousse, la qualité et la garde; le nombre des
dixi¢mes d’atmesphéres du vin grand mousseux; la
quantité d’alcool que doit produire un litre de vinm
mousseux de premiére qualité.

8. Du commerce des vins mousseux sous le rapport de
Uintérét du gouvernement.

Il est de Pintérét du gouvernement de connaitre
une des sources de la richesse territoriale et indus-~
trielle présente, surtout quand elle est jeune, vivace,
en progres croissants, et qu’elle est susceptible de s’¢é-
lever, d’un rang encore inférieur , au premier rang de
nos exportations. Et telle est en effet Pindustrie du vin
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de Champague, dont il y a soixante ans il s’exporlail
300,000 bouteilles, et dont Pexportation actuelle est
de 9 2 10 millions de bouteilles, sans que le prix en ait
été abaissé.

Le commerce des vins mousseux est, par sa nature
encombrante, trés-propre a activer notre marine.

Une caisse de 80 bouteilles pése 70 kilogrammes ;
100,000 de ces caisses pesent 7,000,000 de kilo-
grammes, ou 7,000 tonneaux de mer, ou la charge de
dix gros vaisseaux. C’est la moitié de l’exportation
d’aujourd’hui ; et dans vingt-cinq ans, notre exporta-
lion pourra monter au mombre dix fois plus grand,
50,000,000 de bouteilles, au chargement de 70,000
tonneaux de mer, ou de cent gros vaisseaux, dont la
matiére premiére est francaise ainsi que les autres élé-
ments, et dont 'industrie est tout entiére due au tra-
vail libre et francais.

1l faut que, par Pintermédiaire des chambres de
commerce, le gouvernement aujourd’hui connaisse &
fond tout ce qui se rattache & la production du vin
mousseux, savoir : les coteaux, les cépages, la culture,
la main d’ceuvre, les procédés industriels, les capi-
taux engagés, leur intérét légitime, le temps néces-
saire aleur rentrée, le produit brut, les frais, le bénéfice,
son partage équitable; les négociants qui se distinguent
par Vhabileté, par la loyauté, par P’art si important
d’étendre leur clientéle ; les industriels qui contri-
buent & des perfectionnements; les vignobles de pre-
miere et de seconde ligne, oit I’on remplace les gros
cépages, qui produisent la quantité, par les fins plants,
qui produisent la qualité.

C’est alors que le gouvernement sera en mesure d’é-
clairer, de proléger le vigneron, le tonnelier, le com-
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missionnaire, le négociant, le consommateur indigéne
et étranger. C’est alors qu’il pourra récompenser la
loyauté et le talent, en consacrant i des dons de mu-
nificence royale les produits reconnus comme les plus
perfectionnés. C’est alors qu’il pourra réprimer et pré-
venir les fraudes, sans porter atteinte & la concur-
rence toujours libre, mais éclairée et non hostile au
pays. C’est alors que, sur une matiére éminemment
imposable, il pourra ajouter au trésor public un 1é- .
ger revenu, saintement employé en améliorations du
sort des ouvriers. C’est alors qu’il pourra recueillir,
dans le pays et an loin, les documents utiles, leur
donner une grande publicité, et les faire entrer dans
Pinstruction commerciale, afin d’assurer et de con-
server 4 la France la palme de cette belle industrie.
C’est ainsi que le gouvernement ouvrira unc nou-
velle ére commerciale, inconnue & Tyr, & Carthage, a
Corinthe, 3 Venise, 2 la Hollande , & ’Angleterre,
fondée sur la science, sur Paclive et paternelle sur-
veillance, sur Ja publicité, sur I’équitable répartition
des bénéfices, sur le patriotisme. C’est ainsi qu’il se
fera aimer et bénir des masses, et qu’il préparera a la
France un avenir resplendissant de prospérité.

Reims. — L. JacoveT, Imprimeur de I'Académie.
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RAPPORT

ADRESSE

.

A M, LE MINISTRE DE ’AGRICULTURE
Par M. PRILLIEUX

INSPECTEUR GENERAL DE L'ENSEIGNEMENT AGRICOLE
PROFESSEUR DE PHYSIOLOGIE VEGETALE

A L'INSTITUT'NATIONAL AGRONONIQUE"
sur le

BLACK-ROT

Uze nouvelle maladie, le blackerol, ayant
848 signalée sur les vignes de la vallée de Ia
Garonne, M. Prillieux, inspecteur général de
I'enseignement agricole, professeur de physio-
logie végétale & I'Institut national agrono-
mique, & 8t5 chargd par M, le ministre de I'a-
griculture de se rendre sur place et d’étudier
cette maladie. Ge fonctionnaire a adress§ le
rappors suivant :



‘Paris, 1o $ aott 1887.

Mownzua a2 MiusTan,

Le 25 jafRet, jo recevels da profesvenr d'agri-
culture de Lot-et-Garonne, M. De L'Ecluse, des
Taisins attagués d’'une maladie qui venait, me
disait-il, de se déclarer depuis quelques jours
sutour d'Agen. .

L'examen que jo fis augyiiot des grains dessé-
chés par l'effet du mal, ne me laissa aucun doute
sur sa nature. C'était bien certainement la poure
ritare noire des raisins qui, depuis des -années,
fait d'énormes ravages sux Etats-Uais, et gque
Jos Américains désignent.sous 1s nom de black-
.rot. Blle est produite par un parasite, qui soms
sa forme ordinaire est ddsigné sous le nom Jde
Phoma wuvicola. Avant son Importation en
¥ranoe, j'en avals déja fait, il y a wept ans, ume
Stude spéofale an point de ‘vas botanique, sur
«des échantillons qui m’avaient 16 envoyss 4°A-
mérique par MM. Farlow, de Qambridge, ot Bn-
-gelmann, de Saint.Louis. L'identité da paresite
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dont les fructifications couvraient les grains qui
m'§taient adressés d’Agea ot de celut que Javais
regu d’Amérique était incontestable.

La maladie comnue ot redoutée des vignerens
sméricains n'aveit &4 signalde jusquici en Ra-
ropes que dans une localité trds resserrée de
Yétroite vallée de I'Hérault, sur les penies deg
Cévennes. .

Il y & deux ans, lo Ngisseur du demaine de
Val- , prés de Ganges, frappé de Faspest
insolite de ses raising, deat il voyait les grains
brunir, se dessécher et devenir neirs, porta des
grappes malades au laborateire de viticulture
de I'dcole de Monmtpellier. Ld, MM. Vials ot Rse
var on firent ene étude attentive of y recenny.
rent los carastdres du blask-ret. Iis publidrent

que do la vendange ot pendaat 'hiver, 20 pus
reat empicher la malsdis de reparaitre
suivanie et do so meatrer emcers fart
gante, tant dans la méms lecalité do Val-Marie
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que.sur divers autres points de la hauts vallde.
de I'Hérault et des potites vallées qui s’y jet-
tent. . : .

- Bavoy$ par le ministre de I'agriculture pour
constater l'extension de .ce foyer d'infection,
dont l'spparition sur les -limites des riches
plaines de I'Hérault semblait un reloutable
péril, je reconnus que le mal 8'était sous I'in-
fluence d’'une température plus sdche, limitd de
lui-méme; les grains attaqués les -premiers
Staient presque tous tombés et les autres gros-
sissaient librement sans montrer les moindres
traces do maladie. Les feuilles seules conser«
vaient les margues des atteintes du ‘mal sous
forme de petites taches dessSehées arrondies, de
couleur fauve, ot .criblées de trds fins points
noirs. La perte était réduits .au point d'Stre &
peu prds nulle. La maladie oxistait d’une fagon
oertaine, mais on pourrait presque dire & I'état
latent, sur un parcours étendu ie long de I'Hé-
rault ot dans les vallées adjacentes au-dessus de
Ganges. En aval de oette ville, ni M. Foéx ni
moi n'en pimes trouver la moindre trace.

L'émotion causde par la découverte du black-
rot sur :les pentes des Cévennes commengait &
se calmer, la faible superfisie des vignes en.
vahies, le .peu d'intensité du mal & sa seconde
année, faisaient espérer déjd que le dommage
causé en France par le .nouvean mal américain
demeurerait trds restreint, quand I'examen des
raisins qui m'étaient envoyés d'Agen par M. De
L'Eoluse me fournit Ja preuve qu'un foyer d'in-
foction, jusqu’alors imconnu, existait dans la val-
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16e de l1a Garonne, C'était un fait d'une incon<
testable gravité. -

Je-me suis, sur votrs ordre, monsieur le mi«
nistre, rendu immédiatement & Agen sur le
point d’'olt on m'avait envoys les raisins atta=
qués par le black-rot, et, accompagné de M. De
L'Ecluse, je parcourus, dans des directions di-
verses, les vignobles du voisinage. .

Déja le bruit de l'apparition d’mne maladie
nouvelle, qui s'était déclarSe subitement et
d’'une fagon foudroyante, en certains points;, se
répandait dans la campagne; ‘de nombrsux
vignerons venaient prévenir le professeur d'a-
gricuiture que la pourriture noire se montrait
sur leurs raisins, Tous étaient d’acoord poutr
assurer que c'est seulement vers le 15 juillet,
aprds un temps extrdmement chsud suivi d'un
erage qu'ils avaient vu dans les grappes jus-
qn’slors saines, apparattre des grains gités, dont
le nombre avait augments rapidement en quels
ques jours.

Des signes certaine, auxquels on peut distin-
guer la maladie du black-rot des Américains,
sont fournis tant par les raisins que par les
feuilles et méms les sarments, mais plus rare-
ment. .

Sar une grappe dont les grains sains sont
verts encore, on en voit apparaftre quelques-
uns qui prennent, sur un point d'abord, puis
sur toute leur surface uwne couleur d'un beau
rosé; leur chair est envahie par ls myce-
liom da champignon qui les & tués, le phoma
uvicola. A -cet tat  on peut trds facilement



low confoudre avec ceux qui sent sttequés per
le mildiou. Les grains dans lesquets péndtre l¢
nryestiuss da Mronceporw de la vigee brntis.
sent on effet d'ane fagon teuts semblsdble, mais
fis restont mous et tembent en ‘conservant leur
oouleur fauve, tandis que quand le mat et consd
pee ls phoma uwicola, quand c'est le blaskstet
des Amérioains, les graine mslades se dessde
chient en devenaus @’ua nolr violet, g rappehe
exactument ls couletur ordinaire des pranesus;,
ot se couvrent de petites gramuhations netres
ocommio des grains de pewdre, ‘6t gurd sent Jes con
osptacies du phome eontenunt dew myrisdes do
corps repreducteurs d'ume prodigieuse ténults;
Au moment ol les grains sont enoore d'sm bram
1088, 0d 1’est qu'd Faide du mioruseope que l'em:
peut recenuaitre avec certitude st ls myesiium
qu'ils cemtiennent est colul du peronospors ow
ostul &u phoma, mais @ds qu'ils se esuvremt do
grentlations aeires; lo dents n'est plus pessible,
Ls plus souvent quelques grains seulemsent par
raisin sent attaqués A la fols et on en troavd &
divers états sur une Mmbme grappe 5 mals quend
Finvasion & été intense ot rapide, comme j'en o
vu bient des exentples, In grippe peut dtre om
tidrement desséchée ou ne contenir plus qn’-
on doux gratms saing
m!ufnnm.hmﬂuhpmmunm
taches deseéehus; L peu pris rendes, ot qul ont
lo plus souvetit 4o 3 & 3 millimdtres de diamd.
tre. Mies sont de obuieur rouses érdimirement
oroldes d'unw trds fine ligne d'un brun fecl, of
Pprésomtont & our turface, disedéminds souventd en




fort grand nombre, bien qu'espacés, de trés pe-
tits points meirs qul sent des cenceptacies de
phong twicols, comyme les granuiations qut cou.
wrent ia peeun des grains desséochés. Tis sont de
méme rempils domnlnesmru,qﬂm
propager la matadie.

Cos taches sur les fouilles peu Stemdues, mu
mtmhnum ot présentant un espect
spéeisl, fournissent le signe le plus apperenat au-
guel oa recemnaiire, ea paroearant les vigues, les
pleds atteints du black-rot, méme quand fis me
pertent pas de fruits, ou quand leurs raisins me
sent pas atteints d'une manidre encore bien ce»
rectérisée. Biles ont ét6 remerquées par plu-
sieurs vignerens des environs d’Agen un mois
au moins avant que la peurriture gagnét les

grains. .

- ko phoma uviools peat attaquer auesl les
sarmants; il y forme alors des taches allongées
oh 1o tissu de V'écorce est mort et dessiché. Si
Yo n'6tait prévenu ot si 'en ne les examinatit
Ppas avec attention, on pourrait prendre ces pla-
oes qui sembient cariées pour des taches d'an-
thracnote; elies s'en distinguent ocependant
neitement on 06 qu’clles aussi sent cribiées de
podits granules d'un noir de oharboo, qui sont
Qes conoceptacles pareils 4 cenx des taches des
feuilles ot des raisins.

Le point desenvirons d’Agen od {'ai va le mel
sitendre la plas grende imtensité est situé en
aral do cette ville dans I plaine fertile qui
berde 1a Garonae entre le flouve ot le canmal is
tieal. Ang environs de Sérignas, au chAtesn de

*
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“Ha, chez un trds habile viticulteur, qui & 6t6 des
promiors & signaler le mal, M. Fournié, maire
do Bérignac, des vignes attaquées depuis quinze
jours & peine avaient déjd perdu prés d'un tiers
de leurs grains, mais ¢'est surtout chex M. Salleg,
propriétaire & Bachdre, en face de Montesquien,
que l'invasion s’est montrée la plus terrible. An
commencement de juillet, pas un .graim n'était
atteint, les feuilles seulement portaient des ta-
-ches desséchées, que M. Salles remarqua, orai-
gnant uue invasion de mildiou; la maledie com«
menga A sévir sur les grappes vers le miliea da
mois et avant ses derniers jours plus des trois
quarts des raisins étalent dessdchés ; la récolte,
sur une &tencae de plus de quatre heotares, était

-entidrement perdue. .

" Déjd I'an dernier, la méme maladie avait, 4 ce
qu’'assure M. Salles, apparu dans ses vignes et y
avait causd des dommages ; mais il en avait at-
tribué la cause & I'ardeur du soleil. Peut-8tre
~ méme une autre vigne, qu'il arracha parce que
deux ans de suite il en perdit touté la réoolte,
avait-elle sté aanssi atteinte du black-rot, meis c’est
un fait impossible & constater aujourd’hui. La
propriété de M, Salles est le seul endroit des en-
virons d’Agen ol 'on m’ait signalé une attaque
du black-rot antérieurs & 1'année préseants, c'est
aussi celui ol les dégits ont &té les plus rapides
ot les plus complets.

A l'embouchure de la Baise dans la Garonune,
cependant, & Calezun, prés de Vianne, j'ai pm
oonstater des déglts qui n"étajent gudre moin-
dres que chex M. Salles, dans une vigne situde



dans un terrain bas, d'oi I'eau s’écoule mal ot qui
était encore détrempé trois jours apras un orsge, .
4 la fin de juillet, malgré un soleil extrémement
ardent. Ld, sur deux hectares au moins, presque
tous les ralsins étaient entidrement desséchés:
Sur les vignes voisines, mais situées moins bas,
le mal était beaucoup moindre. Sur le heut delp
cdte,-senle une plantation d'un cépage amérie
cain, 'Herbemont m’a présentd une attaque as-
soz.intense portant sur les grappes, les feuilles
et les sarments. .

- Dans tous les environs de Nérac, sur la Bajse,
comme autour d’Agen, les vignes présentent gk
ot 1d quelques grains attaqués et sur leurs
teuilles des taches de black-rot. Il est & crain-
dre que si la température reste trds chaude aves
de fortes rosées et de temps & autre des orages,
la maladie n’atteigne avant la vendange plus
d’'une grappe encore intacte. Certains vignes
rons, il est vrai, assuraient, au moment de mon
passage aux environs de Sérignac et de Montes.
quieu, que depuis huit jours le mal ne faisait
plus de progrds aprds s'dtre développé la se-
maine précédente avec une intensité si fou-
droyante que les raisins entiers s'dtaient dessé-
séchés en quelques jours. Il parait y avoir en ef-
fet au moins un certain ralentissement dans
l'attaque, néanmoing on ne saurait assurer que
tout danger de recrudescence soit passé.

A peu de distance de Calzum, & Bazet, j'ai
parcouru le beau domaine appartenant & M. de
Noailles. Toutes les vignes y sont tras bien cal-
tivées et ont &té traitées avec grand soin i l'ean



adeste oentre le mildion, qui, 3 la sunite des desv
nigrs orages, commenoe 4 faire wge apparition
mensgante sur les bords de la Balse. Noa sen«
Jemment los versanis des oeteaux sont indemunes,
mais dans les piaimes basses & peine ai-jo pn
trouver quelqaes plads atteints. J'y ai censtaté
sves esrtitude l'existence du mal, mais il y est
extedmement peu dévelappd, et ea comparent
ostte prospérité amo les désastres que jo vensis
d'ebserver an-dessous ds Calsus, & quelques
kilomatres de 13, dans des conditions peu diffé
yentes, je n'ai pu m'empdcher da suppeser gue
lq beuns culture et lo tryitement bien fait aves
Jea sels de onivre en vue du mildiou, peuvaient
n'avoir pas §td sans offet sur le si faible déve-
loppement du black-rot. Il ceavient do garder la
plus grande réserve sur un peint qui deit 8tre
au plus t0t I'objst de recherches faites avec una
prdaision scieatifique; il est oertain que dans ls
wallée de la Garomne, j'ai pu constater de trdg
grandes différences dans I'intensité du mal,
d'unse looalité & une autre trds voisine, sans que
T'en plt aaisir de changements dans les condi-
tions générales de la culture, mais il est remar
quable, néaamoins, que les viganes les plus forie-
ment atteintes, oellas de M. Salles pris de
Montesquieu, comme oelles des terrains bas
an~dessous de Calzam, n'sient subi aucun trai~
tement pour les pratéger contre l¢ mildiou.

On me signala & Aiguillon, 3 'embouchure da
Lot dans la Garonne, des points ot la maladie
mnouvele avalt causé déjd des rqvages considés
rebles. Lo fait n’était que trop vrai, mais l'eya-

.




men 9 vigmebls Q'Aiguiliem me présmts
quelques particulerités, qu'il est Hom de signaler,

Dans la plaine, chez M. Neboutts, jo trouval
des vignes trds bien cultivies et traitées avec
soin 3 F'ean ofleste, qui offraient ¢k ot 1A quel-
ques pieds tris fortement attaqués par le blaek.
ret. Ils Stalent en assex petit nombre et isolés:
los uns des sutres; il semblait que lo mal ne
#était pas enoore propegd dans le vignoble, Un
voisin de M. Neboutte, M. Despeyroux, proprié~
taire do vignes situées auprés d'Aiguillon, si
bien cultivées sussi, mais non traitées sux sels
de ocuivre, me fit visiter son vignoble, qui offrait
en un peint I'aspect le plus lamentabls, Un mil-
lier de pieds environ, contigus les uns sux au~
. tres ot formant une vasie tache, avaient toutes
letirs grappes entidrement détruites par le black-

10t ; presque tous les graing étaiont desséchés et -

couverts de conoceptacles de pAoma uvicols.
M. Despeyroux m'assure que la maladio dont je.
oonstatais les carsctdres avec une siireté absoe
Ite, exigtait chez lui depuis quatre ans au moins.

Son affirmation &tait tout & fuit précise. Co sent -

les mémes pieds qui, depuis quatre ans, pertent
des raisins qui pourrissent et se dessdchent en
noircissant sams mrfirir; la tache infectée n's

pas changé de place, efle s'est Stenduc sen-

loment ot o dommags est osits année plus
grand que jamais. Il me me semble pas qu'une
erseur d'cbservation puisss 8tre soupoennde
dens la consietation d’un tel Mit.

11 ess remidrquable que, coette fois encove, 1
ob l9 mal predumit des ravages éxoceptionnels,.

1”
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commse chez M.-Salles, prds de Montesquieu, Id
propriétaire affirme qu'il y 'sévit d&ji depuis
plusieurs années et qu'en outre cette vigne si
fortement atteinte par le black-rot n'a jamais
subi aucun traitement en vae du mildiou.

A mon avis, on peut aujourd’hui considérer
comme établi que la maladie du black<rot des
Américains existait déja en France A Aiguillon
quand elle a é6t3 signalée comme nouvelle 3
Ganges, par MM. Viala et Ravaz. °

J’avais d’abord soupgonné que lintroduction
de la maladie dans la vallée de la Garonne pou-
vait avoir 6t6 faite par l'envoi de pieds conta-
minés adressés & Sérignac par un pépiniériste
de Baint-Hippolytee.du Fort, prds de Ganges.
Depuis deux ans en effet, M. Fournié avait rega
de cette localité divers cépages en échange de
boutures d'un intéressant hybride d’Herbemont-
Touzan qu'il possdde. La preuve qu'autour d’Af-
guillon, au moins, des vignes étaient déjd atta-
quées par le black-rot avant méme que l'on eiit
reconnu la présence de la maladie & Ganges,
. enldve & ce faif toute importance.

Un autre point de la vallée du Lot bien éloi-
gné -de son embouchure dans la Garonne paraft
avolr é6t6 aussi depuis longtemps infects.

Je recus avis de I'Scole de Montpellier que
des raisins offrant les caractdres du :biack-rot
y avaient 6té recus de Figeac. Je m'y rendis
- sussitot et j'y rencontrai M. Ravaz, qui le pra-
mier a constatd cette maladie sur des raisins de
Val-Marie. Jo visitai aved lui 4 la Valade, dans
ls commune de Fayoelles, le champ de ‘vignes.




d’al les grappes malades avaient 6t5 envoyées
4 Montpellier. Le black-rot y.fait cette année de
grands ravages, bien qu'il soit placé dans une

position trds saine sur le haut d'an cdteau qui -

domine la vallée du Lot.

-Das le mois de mai, assure le propriétaire du
domaine, M. Bénaviale, les feuilles des vignes
- Gtaient déja couvertes de petites taches dessés
chées, mais .1a maladie des raisins ne s'est
montrée, 13 comme & Agen, que vers la moitié
de juillet, 6t déja le mal a détruit les deux tiers
de Ia récolte. M. Bénaviale, qui paraft avoir fort
bien observé le mal dont souffrent ses vignes,
assure qu'elles .en - sont atteintes depuis -trois
ans. Il évalue lo dommage que le black-rot lui
a-causé la premidre année 3 35 pidces. La se-
conde année, c'est-d-dire I'année dernidre, il lui
& enlevé presque la totalité de la récolte, envi-
ron 60 pidres. Cette année la perte est déja
évaluée par lui aux deux tiers de la récolte,

cette estimation n’est certes pas exagérée. Que -

resteéra-t-il'd la vendange? Dans cette vigne
non seulement les raisins et les feuilles, mais en-
core Jes sarments sont trds fortement attaqués.
Jo:dois ajouter que ld encore, comme chez M,
Salles ot M. Despayroux, & Aiguillon, ol le mal

est déja ancien et a pris une grande intensits,

en n's jamais pratiqué auncun traitement contre

le mildiou. - : . : :
sJnsqu’od) la maladie du black-rot des Américains

s’étend-elle dans les yallées du Lot et de la Ga=

ronne? Existe-t-elleau deld ? Y a t-il quelqu'aus.

tre ‘point du territoire comme & 648 :Aiguillon,



depuis déjd longtemps, oh elle so propage lenin-
meat, sans gw'en l'ait signalée ni qu'en ait.risn
fait pour la cembatire I Jo ne puis emocere riem:
assurer, mais. jo pense qu'une enqudie conduite
avec ensemble dans tous les départements vith
coles par les prefesseurs départemontanx’pousrre
bientit nous remseigner pleinement 3 co sujets
L'stteution est éveillée. Les trds honnes figures
publiées .par MM. Viala ot Ravasz, faciliterent:
certainement les vecherches, meis les meillenres
planches ¢ peuvent remplacer les ohjets cux-més
maes. Le professeur d'agricniture du départemaent
de Let-et-Garenans, M. Do Ecluse, plaes au centre
du territeire infectd, va recuscillir des raisins
attaqués du black-rot qu'il renfermera dans des
flacons remplis d'alcect pour dviter teut danger
do propagation du mal, préparers ausei, comme
pour I’herbier, des feuilles pertant les taches cs-
raotéristiques, mais les passera dans 'ean beuils
lante et enverre ces dchantilleas types & teus
ses coliiguas des départements viticeles, ain

qu'ls puissent piuk fuciiement st plus sirement .
contrOler si dans les localités ok on leur signa- .

lera des reisins & grains altérés ot pourrissants,
los vignes semt vraiment atteisdes par lo blacke
rot. Le laboratoire de viticulture de Monspellier, le
mien 4 I'institut agromemique peurvont, du reste,
tonjours fournir des. renseignements préeis. On
peut 4tre assuré du zdle de tous les professsurs
des régions comtamindes om
menacées ot jo no doute pes gus d'icl & pen, Is
zome infectée ne soit.exactement déiimithe;
Mais nes efforts ne doiveat pas se bemner

e -
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Aiconstater jo 1ml. Nl est urgeat d'expirimenter
of divers traitements ot partioulibrement esux
qui sont empleyés.avec suocds pour empéoher Ja
propagation du mildien, ne peuvent rénssic amesi
pout arriter Mavasion da black<ot.

Ogs expérionses sont déiicates : olies mo pow-
vout Otve faites gue daus los lisux contaminds ot
olies exigent do ia part de Pexpérimentatenr ntn
semlement wh csprit formd eux méthodes das
otbonces d'ebservation, mais envere l'imbitude
@s I'empiel du miorsscope et ia ceansissance ds
Yorganisation des champignens, &eureusement
joauis essuré, mensiony ie ministre, dun soncenrs
d'sm savant medests ot dévoud qui habite Néres,
M. Frécheu, qui a3 ét6 men oollaboretenr dans
snes premiers traveux sur lo peresospers de la
vigne ot & gni ea doit do trds délicates ebserva.
tions sur les divers modes de propagation de.0e
parasite. . . . .

Nul n'est mieux priparé que lui & suiveo
le développement des corps reproducteurs dua
phoma wuvicola et ¥ ehercher les meilleurs
meyens d'y mettre obstacle. J'ai dresss avec lui
un plaxr Q'étude sur la dissémination de ces
spores at leur résistance aux divers agents em-
ployés pour combattre les champignons paras
gites. .8es recherches sont déji commencées.
Tandis qu'il se chargerse des plus délicates ob-
servations de laboratoire, des essais de traite.
ment dans les vignes seront-faits sous sa dires-
tion aux environs de Nérac et sous celle de
M. De L'Eclase autour d’Agen. 8i le black-ret
oontinue d’attaquer les raisins, s'il n'est pas are
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rdts dans sa marché par la sécheresse ou: I's-
baissement. de:la température, on sanra bientdt
si vraiment ni les sels de cunivre ni d'autres
substances ne peuvent servir de remdde contre
1o black rot. On a je crois attach$ une confiancs
trop absolue :aux résultats. négatifs des. traite-
ments faits & Ganges avec la bouillis bordelaise.
Ce n'est pas ici le lieu'de discuter et la fagon
dont ils ont 6t6 appliqués et les effets qu'ils ont
produits; il est certain qu'ils ne sont pas suffi
sants. pour enlever dés maintenant tout espoir
de trouver un mode de traitement efficace..

J’espdre que les expériences organisées & Né-
racet & Agen donneront bientdt des résultats
intéressants. A mesure que des faits certains
auront 8t établis, j'aurai I'honneur, monsieur le
ntinistre, de vous les faire connaiftre sans ree
md.

Agréez, je vous prie, monsieur le ministre,
I'hommage de mon profond respect.

Linspecteur général de l'enseignement
agricole,
PRILLIEUX.




Paris, — Imp, des Journaux officiels, quai Voltalre, 31,
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" Cette étude sadresse particuliérement aux producteurs de vins du
Beaujolais (1). Ce n’est point un travail scientifique, par la simple raison
que l'auteur est loin d’étre un savant, et plus loin encore d’avoir cette
prétention. Cependant il a bien été forcé , dans le cours de la discussion
et pour I’établissement des preuves, de toucher a des questions qui sont
du domaine de la science pure. Qu’on le lui pardonne : il le fallait, et
nécessité fait loi,

Une partie de ce travail a paru sous le méme titre dans la Revue des
Jardins et des Champs (n°* de mars, avril et mai). Cette excellente publi-
cation n’ayant pas, comme il arrive trop souvent, un nombre de lecteurs
proportionné ‘a son meérite , le but que s’était proposé I'auteur, étre utile
au plus grand nombre possible de viticulteurs, n’a pas été atteint. C’est

" -pour gefforcer d’y parvenir que, sur les instances de quelques amis, il
s’est décidé a publier, sous forme de brochure, son premier travail, apres
g’étre appliqué a le compléter, autant du moins qu’il était en son pouvoir
de le faire. ‘

Les idées qui sont développées dans cette étude apparliennent a son
awteur et sont nées de ses observations et de son expérience. Cependant

(1) Je regarde comme faisant partie de ce viguoble, les viilages et les cras
du département de Sadne-et-Loire, dant les vins ont le méme caractére et la
méme nature que ceux du Beaujolais.
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il les a comparées avec celles que les cenologues les plus estimés ont
émises sur la matiere, et plus d’une fois elles se sont modifiées & ce pré-
cieux contact. En somme, ses vues s’appuient presque toujours sur celles
de Maupin, du baron Chaptal, du comte Odard, de M. H. Machard, et c’est
A ces noms, dont les uns sont glorieux, dont les autres se 1ecommandent
par d’excellents travaux sur les vins, qu'elles peuvent emprunter quelque
autorité.

Etre utile, tel est le but et I’espoir de I’auteur. Y réussira-t-il ? Non, sans
doute, si ses efforts restent isolés ; oui, assurément, si les esprits d’élite,
dont notre pays s’honore, veulent bien s’occuper des graves questions qui
vont étre examinées ici, et leur apporter le concours de leurs lumiéres et
de leur expérience. Que ce concours soit le seul résultat du travail qu’on
valire, et 'auteur ne regrettera point sa peine. Son ambition sera satis~
faite de 'humble mérite d’avoir tenté et provoqué le bien que d’autres
plus heureux accempliront.




I

DEGENERESCENCE DES VINS,

Il n’est que trop vrai: nos vins dégénérent (1). Ils n’ont
plus les qualités qui les distinguaient autrefois. lls sont sujets
4 des maladies que nos péres ne leur ont jamais connues.
Qui oserait le nier, 4 moins d’une insigne mauvaise foi ou
d’une maladresse plus insigne encore ? N'est-ce pas la plainte
unanime que font entendre 4 la fois tous ceux qui ont affaire
a la vigne ou & ses produits, c’est-a-dire consommateurs,
commerg¢ants et producteurs, en un mot tout le monde? Les
vins de nos meilleurs cris et de nos plus remarquables
récoltes, presque tous ou malades ou défaits, ne sont-ils pas
les irrécusables témoins de ce mal récent mais profond, dont
les intéréts les plus considérables du Beaujolais regoivent
chaque jour une grave atleinte? L'évidence n’est-elle pas
compléte, absolue? En présence d’une aussi facheuse situation,
que doit faire I’honnéte homme, ’homme intelligent, ce qui
est tout un, et le viticulteur soigneux de ses intéréts? Une
seule chose : chercher et connaitre I'origine et les causes du
mal , puis, en les supprimant, détruire le mal lui-méme
jusque dans ses racines.

Mais cette origine et ces causes, ou les chercher, ou les
trouver? Est-ce dans notre méthode actuelle de viticulture,
ou dans nos procédés de vinification , ou bien dans tous les
deux ensemble? ‘

(1) On peat avec justice en dire autant de beaucoup d’autres vins en France;
mais je me bornerai & parler ici de ceux du Beaujolais et du Méaconnais.
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Certes! ce n'est ni les conditions climatériques, ni I'état
du sol, ni l'ignorance des vignerons qu'on est en droit
d’accuser.

La destruction des bois, le défrichement des terres in-
cultes, le desséchement des marais, la vie multipliée et ré-
pandue partout, ont élevé d’une maniére notab'e depuis un
siécle, la moyenne de la température ; I'air s’est assaini et
s'est chargé de plus d’électricité par les mémes causes.

Le travail de 'homme, les amendements divers, I'action
du temps ont considérablement amélioré le sol.

Le cultivateur est plus instruit et sait mieux qu'autrefois
ce qu'il convient de donner & la terre et aux plantes de soins
vigilants, de travail opportun, d’avances sous diverses formes;
il lui préte sans compter, sachant bien que tout lui sera
rendu avec usure.

Ainsi, les conditions générales dans lesquelles nous nous
trouvons placés aujourd’hui sont meilleures que celles
d’autrefois, et cependant nos vignes ne produisent plus des
vins aussi bons ni aussi solides. Nous avons réalisé un grand
et incontestable progrés, et c’est & la dégénérescence des
produits que ce progrés aboulit en fin de compte. Mais n’a-t-il
pas tantot dépassé le but, tantét quitté la bonne voie? Avec
la juste et louable intention d’améliorer I'ancienne méthode,
n’en a-t-il pas rejeté parfois les bons procédés avec les mau-
vais ? Je crains bien qu'il n’en ait été ainsi; et 1a se trou-
verait 'explication de ce fait anormal et illogique : le mieux
engendrant le mal. '

Quoi qu'il en soit, du reste, de ces questions que nous étu-
dierons bientdt, 'abaissement des qualités est certain, et je
pense qu'il doit étre imputé un peu a tout le monde. Chacun
y a contribué pour une part plus ou moins forte ; le consom-
mateur par ses prétentions d’obtenir, au plus bas prix pos-
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sible, des vins de bonne provenance; le commer¢ant en-
recherchant, par suile de ces inémes prélentions, les cuvées
les moins chéres, c’est-a-dire les moins bonnes ; le produc-
teur enfin en s'efforgant, par tous les moyens, d’obtenir
des produits abondants quoique inférieurs. Je ne pacle pas
des falsifications : il ne doit étre ici question que des pro-
duits naturels de la vigne.

Ainsi, Porigine du mal serait, soit dans les exigences de
la consommation demandant des produits & bon marché;
soil dans la concurrence commerciale s’effor¢ant d’offrir a la
consommation des vins au plus bas prix possible, et, par une
conséquence forcée, voulant les obtenir tels de la production ;
soit enfin dans I'obligation ou cet état de choses place le pro-
ducteur d’abandonner les cuvées de choix, pour ne plus s’ap-
pliquer a obtenir que d’abondantes récoltes. Car I’'abondance
permet la vente & bon marché et éléve pour un temps le revenu
du propriétaire plutdt qu’elle ne I'abaisse ; tandis que la re-
cherche dela qualité conduit au résultat opposé : Deux piéces
de vin se vendent toujours plus cher qu'une seule, répétent & )
Ienvi propriétaires et vignerons.

Il suit de la que ce mal, dont tout le monde se plaint,
tout le monde s’applique & le produire. Pourtant, consomma-
teurs, commercants, producteurs, tous ont un intérét de
méme nature, sinon de méme importance, & la bonne qualité
et a la conservation des vins. Comment donc tous s’en mon-
trent-ils les ennemis déclarés, ceux-ci en ne recherchant que
les bas prix, ceux-ld en ne poursuivant que I’abondance?
La raison s’en trouve dans celte erreur si commune, dans
ce faux calcul qui porte trop souvent 'homme & préférer
Iintérét visible du moment a l'intérét moins apparent, mais
plus sir et plus durable, dont la loi est que I'excellence des
produits peut seule fonder une solide prospérité ou commer~



ciale ou industrielle. Cette erreur n’est assurément pas d’au-
jourd’hui. On la signalait, on faisait mieux, on la combattait
déja il y a plusieurs centaines d’années. Dés le xve siécle,
Philippe-le-Bon, duc de Bourgogne, rendait une ordonnance
défendant de porter fiens de vaches, brebis, chevaux et aul-
tres bestes emmy les vignes de bon plant. Olivier de Serres
nous apprend que , par décret public, le fumier est défendu
¢ Gaillac, de peur de ravaller la réputation de leurs vins
blancs , desquels ils fournissent leurs voisins de Tolose, de
Montauban, de Castres et aulres, et, par ce moyen, se priver
de bons deniers qu'ils en tirent, ot consiste le plus liquide
de leur revenu (1). Chaptal écrit, dans son Essai sur les
ving : Toules les causes qui concourent puissamment a
activer la végétation de la vigne altérent la qualité du
raisin (2). Ne savons-nous pas, d’ailleurs, par notre propre
expérience, qu'une qualité supérieure ne se rencontre jamais
a coté d’'une extréme abondance ? Il a donc été reconnu de
tout temps que I'abondance des produits de la vigne est in-
variablement nuisible & la qualité des vins. Il a été également
établi, et c’est 13 ce que I'on méconnait trop aujourd’hui,
que l'abaissement de la qualité porte une grave atteinte &
Iintérét général et particulier, toujours étroilement unis.
C’est pour cela que les princes, les gouverneurs, les muni-
cipalités défendaient 'emploi des engrais qui donnent tou-
jours I'abondance au détriment de la qualité. Mais aujour-
d’hui il ne s’agit plus seulement, comme alors, de maintenir
la supériorité des vins, ainsi que leur bonne renommée. La
situation est bien autrement grave. Si extréme et si effrénée
a été la poursuite de abondance, que I'on touche & la com-
pléte décadence des vins: témoins les maladies apparues

(1) Thedtre dagriculture et Ménage des champs, 1604,
(2) P. 30, Ed. de 4801.
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depuis peu d'années, qui ont déja compiomis des récoltes
entiéres, dans les caves des consommateurs, des marchands
-t des producteurs eux-mémes. Jamais donc il ne fut plus
urgent d’aviser, et surtout d’agir. Or, en ce temps de science
et de liberté, c’est aux intéréts privés et collectifs qu'il appar-
tient de se préserver eux-mémes, puisqu’ils ont secoué la
tutelle des princes et des gouverneurs. Ces intéréts, on le
sait, sont considérables, et ils sont en péril. Mettons-nous
donc 4 Peeuvre sans perdre un jour : nous n’avons déji que
trop attendu. Quant & la marche & suivre, elle ne peut étre
douteuse. Il faut étudier et découvrir les causes qui ont
produit : 1° Pabaissement des qualités de nos vins; 2° les
maladies nouvelles dont ils sont atteints, puis, les faire dis-
paraitre. Je crois que ces causes sont diverses. A mon avis,
Pabaissement des qualités proviendrait des vices de la mé-
thode de viticulture actuellement suivie, et les procédés ré-
cents de vinification, également vicieux, auraient seuls occa-
sionné les maladies nouvelles de nos vins. Cetle distinction
divise naturellement en deux parties étude que j’entreprends
de I'importante question de la régénération des vins du Beau-
jolais, étude dans laquelle je prie le lecteur de vouloir bien
me suivre avec atlention et bieaveillance.

1l

DE LA METHODE ACTUELLE DE VITICULTURE.

Jai dit, qu’a mon avis, les vices de cette méthode étaient
la cause directe de I'abaissement des qualités dans les vins
de ce pays. Parmi les procédés vicieux qui produisent
néeessairement ce ficheux résultat, et je ne veux parler
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que des principaux, il en est de deux sortes : ceux que
j'appellerai permanents, parce quon ne pourra réagir
contre eux que lentement et avec le temps, et ceux que
I'on peut nommer transitoires, parce qu'il est facile d’y
renoncer et de les remplacer bientdt par des procédés
meilleurs, Les procédés permanents sont ceux qui téndent
a faire produire sans cesse & la vigne la plus grande quan-
tité possible de vin, abstraction faite de la qualité ; les pro-
cédés transitoires consistent dans I'élimination de certains
cépages et le mauvais choix de ceux qu'on leur substitue.

Parlons d’abord des premiers qui sont: la taille impré-
voyante ; les fumures abondantes et multipliées; le renou-
vellement prématuré des vignes.

Je dis que ces procédés sont permanents, parce que leur
effet immédiat étant de donner de trés-abondants produits
et un revenu plus élevé, on ne les abandonnera que lors-
qu'on aura reconnu qu'une qualité supérieure, jointe & une
production modérée, peut devenir plus avantageuse que
l'orgie d’abondance & laquelle on se livre aujourd’hui. Et
le temps seul peut-étre ouvrira les yeux: je ne dirai donc
que peu de mots de ces procédés.

La taille, cette opération importante,, dont Maupin écri-
vait, en 1782 : Son économie est au-dessus de tout, au-
dessus de U'écartement , au-dessus des engrais , au-dessus de
tous les moyens possibles , pour toutes les vignes plantées
et bien plantées (1), la taille, dis-je , est entiérement aban-
donnée & la conduite de vignerons peu soigneux et toujours
avides, ne visant qu'a une production abondante et précoce.
Qu'importe 'épuisement probable des jeunes ceps ! Le second
procédé n’est-il pas la pour remédier aux inconvénients du
premier?

(1) Principales bévoues des vignerons, p. 30,
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En effet, les fumures abondantes et répétées exciteront
bientdt la vigne & produire encore et toujours davantage.
Le vin sera, il est vrai, commun, plat, sans chaleur, sans
séve et sans parfum. Mais on remplira, on vendra de nom-
breux tonneaux, et deux piéces rapporient toujours plus
qu'une,

Sans doute, les pauvres ceps épuisés & 25 ans, comme
des chevaux surmenés, ne répondront plus dés lors aux
exigences des producteurs. Cela était prévu, et I'on a tenu
en réserve, pour la circonstance, le troisiéme procédé qui
n’est autre que la destruction et le renouvellement. La pio-
che a bientdtconsommé I'eeuvre dévastayice; puis, aprés un
repos de deux ou trois ans a peine, le sol est de nouveau
planté, et 'on a soin de lui trouver, s'il se peut, un cépage
plus productif encore. '

Ce qui vient d'étre dit n’est-il pas I'exacte vérité? Vérité
tellement absolue que , sur cent propriétaires , on n’en
trouverait peut-étre pas un seul faisant exception, et se
préoccupant de la qualité de ses vins plus que de leur abon-
dance ; vérité tellement banale qu'il n’est plus personne qui
I'ignore !

- Examinons maintenant les procédés que j’ai nommés tran-
sitoires : _

- L’élimination de certains cépages; le mauvais choix de
ceux qu'on leur substitue.

J’ai & présenter, sur ce point, des considérations que je
crois nouvelles et importantes.

" Laissant de coté, pour un instant, la question de la qua-
lit¢ de nos vins, occupons-nous plus particulitrement de
leur solidité et de leur conservation. C'est un fait avéré que
les vins du Beaujolais, tels que les faisaient nos péres, ‘se
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gardaient bons et francs pendant de trés-longues années,
et que, dans notre vignoble, on ne savait méme pas I'exis-
tence de ces maladies dont ils sont si souvent atteints
anjourd’hui. D’ol peut venir une telle différence entre les
produits d'autrefois etles ndtres? Evidemment de la différence
qui existe entre nos procédés actuels de viticulture et de vi-
nification et ceux de nos péres.

Plusieurs d’entre nous se rappellent parfaitement d’avoir vu,
il y a quelque trente ans, ces vénérables vignes aux troncs
bizarrement coulournés, moussus, noueux, énormes. Elles
étaient nombreuses alors ; aujourd’hui elles ont & peu prés
complétement disparu. Or, c'étaient ces vieilles vignes qui
produisaient les vins si pleins de séve, si délicats, si par-
fumés, jamais malades et d’éternelle durée, qui ont conquis
au Beaujolais son ancienne réputation. Si, en dehors des
conditions d’age et de culture, on trouve entre ces vignes et
les nétres une notable différence, différence coincidant avec
celle qui existe entre les produits d’alors et ceux d’aujour-
d’hui, ne sera-t-on pas fondé & croire que les fumures ex-
cessives et le renouvellement prématuré n’ont pas seuls con-
tribué & I'abaissement des qualités, et que 1a différence dont
nous parlons a pu y concourir également? Eh bien! cette
différence existe et elle est immense. Elle ne provient pas
seulement des changements apportés- aux procédés de
culture d’autrefois ; elle est due encore & la suppression de
certains cépages que plantaient nos péres, et au choix et &
I'adoption de ceux que I'on préfére -de nos jours.

Ce n’est pas que I'espéce ait été changée radicalement :
Le petit Gamay, que P'on cultivait il y a cent ans, est encore
I'espéce que 'on cultive maintenant ; mais des variétés plus
vigoureuses et plus productives , telles que le Gamay Ni-
colas ou le Gamay Picard, ont é1é obtenues. Elles sont
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méme parvenues a jouir d’une telle faveur, que bientdt peut-
étre elles peupleront seules tout notre vignoble, avec quel-
ques autres cépages de méme origine et de méme nature (1)
De plus, nos viticulteurs ont soin qu'aucun cépage d’espéee
différente ne se trouve mélé a celui qui a obtenu leur préfé-
rence. Celui-la seul est admis; tous les autres sont impi-
toyablement rejetés. '

Est-ce ainsi qu'étaient composées les vignes centenaires
dont jai parlé plus haut? Tous ceux qui les ont vues savent
bien le contraire. Le petit Gamay , I'espéce type de ce
cépage , moins vigoureuse que le Nicolas , moins fructi-
fére que le Picard , peuplait ces vignes pour les quatre-
vingt-quinze centiémes. Les cinq autres cenliémes étaient
plantés d’espéces bien différentes, soit par leurs formes ex-
térieures , soit par leurs qualités. C’étaient principalement
le Chardenet blanc (2) et le Chanay (3). On rencontre

encore dans les vignes récemment plantées quelques sujets
trés-rares de ces deux espéces de cépages; ils ont vraisem--

blablement échappé & I'attention du vigneron. Mais un fait

digne de remarque, c’est que la proportion dans laquelle ils’

se trouvent mélés 4 notre cépage ordinaire s'éléve ou s'a-
baisse en raison directe de I'age des vignes, les plus vieilles
en contenant un bien plus grand nombre que les jeunes ; de
telle sorte que I'on pourrait, en général et sans crainte de se
tromper, déterminer I'dge des vignes de notre vignoble par
la quantité plus ou moins grande de Chardenets et de
Chanays qu'on y compterait. C’est ce qui fait, sans doute,

que , dans sa Topographie de tous les vignobles connus, -

(1) Les plants Labronde, Charmetton, Monternier.
(3) Vulgairement Chardonnat ou Chardonnay, suivant Jullien.

(8) Ce cépage est spécial au Beaujolais ; on ne le connalt dans aucun autre
vignoble, du moins sous ce nom.



éditée pour la premiére fois en 1816, Jullien les fait figurer
parmi les cépages du Beaujolais et du Maconnais, en consta-
tant, toutefois, leur faible proportion, tandis qu’ils ne sont
pas méme nommés dans I’ 4mpélographie francaise de M. V.
Rendu, édition de 1857, époque & laquelle ces cépages
avaient déja presque disparu. Or, ne l'oublions pas, ce
sont les anciennes vignes, contenanl une notable quantité
de Chardenets et de Chanays, qui produisaient les vins
excellents et solides que nous regretlons; et nos vignes
d’avjourd’hui, dans lesquelles on ne compte pas un de ces
cépages sur deux mille plants, produisent les vins énervés
et malades que nous buvous, et dont la durée est si courte
el si précaire.

Les anciens propriétaires, assez peu soigneux, dit-on, et
fort enclins & abandonner les choses & la conduite de la -
bonne nature, toléraient-ils ces plants, ainsi qu'on I'a pré-
tendu? Ne les avaient-ils pas au contraire choisis et adoptés ?
Etaient-ils simplement routiniers, et ont-ils suivi la méthode
de leurs devanciers sans se donner la peine de I'examiner?
ou bien le choix de leurs plants était-il laissé au hasard ?

11 serait sans doute intéressant et méme utile de résoudre
ces questions ; mais je crois bien plus utile encore de cher-
cher & connailre les qualités propres au Chardenet et au
Chanay, et par la, de déterminer les effets que pouvaient
produire, dans les vins, leurs raisins mélés en proportion
plus ou moins forte & la masse de la vendange.

l.es auteurs s'accordent & reconnaitre que le Chardenet
ou Pineau blgnc donne un raisin juteux, & saveur fine, et
trés-sucré. On le fait entrer avec succés dans quelques-unes
des premiéres cuvées des grands vins de la haute Bourgogne,
notamment au Clos de Vougeot et & Chambolle. Il n’y figure
que dans uane faible proportion, et cependant il leur commu-
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nique plus de force et de finesse alcoolique. Son influence
sur la qualité de nos vins ne devait étre ni moindre ni diffé-
rente ; je dirai plus, elle ne pouvait qu’étre plus efficace et
plus marquée dans le méme sens. On en saisira facilement la
raison : Nos vins étant moins forts et moins chargés, ils
recoivent bien plus facilement l'influence des causes étran-
géres.

Le Chanay n’est décrit dans aucun ouvrage connu, du
moins sous ce nom. Jullien se contente de le nommer et de
constater, comme je Pai dit, sa participation & la composi-
tion des cris de notre vignoble. Une comparaison plus at-
tentive de ce cépage avec ceux qui présentent un caractére et
des propriétés identiques, le fera sans doute retrouver, sous
un nom différent, dans les autres vignobles fran¢ais ou étran -
gers. Peut-étre aussi le Chanay est-il une dérivation d’espé-
ces telles que le Meunier ou I'Enfariné du Jura , avec les-
quels il parait avoir quelques points de ressemblance, espéces
qui auraienl été modifiées par notre sol et notre climat,
ou par un contact prolongé avec nos pelils Gamays, auxquels
le Chanay a été mélé de tout temps.-Une Llelle supposition
n’a rien d’inadmissible ; elle présente au contraire des ca-
ractéres sérieux de probabilité, puisque Pon constate tous
les jours des modifications produites par les mémes cau-
ses sur diverses espéces de végétaux. Quelle que soit au
surplus la vérité sur ce point, une chose semble certaine,
c’est que la végélation vigoureuse du Chanay, ses sarments
noués, platét courts que longs; sa feuille ronde, rugueuse,
dentelée, non découpée en lobes et d’un vert foncé; ses
raisins courts, ailés , aux grains petits et fortement attachés
en grappe & pédoncule court et raide; grains ayant une
pellicule épaisse , peu juteux, traversés de nombreux fila-
ments d'un rouge foncé et d’un gout dpre, méme lors de
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sa parfaile maturité; tous ces caractéres , mais surtout. le
‘duvet blanc dont le dessous de sa feuille est teinté, ran-
gent le Chanay parmi les espéces franchement et richement
tanniféres. Mélé dans une sage proportion 4 la masse de la
vendange, ce cépage lui communique nécessairement deux
propriétés essentiellement constitutives de la qualité des
vins : La couleur et le tannin (1). '

Ces propriétés du Chardenet blanc et du Chanay étant
établies, il devient évident Gu'en les expulsant de nos vi-
gnes, nous avons maladroitement privé nos vins d’éléments
précieux : la finesse, I'alcool, le tannin, la couleur; ou, tout
au moins, nous en avons sensiblement affaibli la proportion.
Bien plus, en méme temps qu'ils subissaient cet appauvrisse-
ment, nos vins perdaient, par le fait de la fructification
exagérée a laquelle nos nouvelles variétés de petits Gamays
étaient excilées, une grande partie des mérites qu'’ils tenaient
du cépage-type. Pouvaient-ils, dans de telles conditions,
échapper & la dégénérescence dont ils sont frappés?

On le voit par ce qui vient d’¢tre dit, la méthode de
culture de nos péres était supérieure a la notre, pour tout ce
qui concerne la qualité des produits ; elle fui était inférieure,
si toutefois c'est une infériorité, quant aux moyens propres
a procurer seulement I'abondance des récoltes. Et il faut
le dire encore ici, car on ne saurait le répéter assez : ja-
mais, a cette époque, on n’entendit parler, dans notre’
vignoble, ni de vins malades ou défaits, ni de récoltes com-
promises dans les caves des propriétaires, ni, a plus forte
raison, de négociants emr vins obligés de rembourser a leurs
clients le prix de vins précédemment vendus, et cela pour

(1) Je parle de la couleur naturelle, et non point de celle qu'on obtient aa-
jourd’hui par les fermentations exagérées.
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des sommes de cinquante ou cent mille francs. Aucun
vieillard ne se souvient d’avoir jamais entendu rapporterrien
de pareil.

Ce déplorable état de choses est récent, et il coincide avec
les changements qu’a subis I'ancieune méthode de viticulture
et de vinification suivie par nos péres. Ce sont 13 des faits
patents, irrécusables. Il y a entre eux une connexilé si
étroite qu’ils s'imposent d’eux-mémes aux esprits les moins
clairvoyants, les uns comme causes, les autres comme effets.
N’avons-nous pas vu, en effet, au commencement de cette
étude, que les conditions générales dans lesquelles se trouve
actuellement la viticulture, sous le triple rapport du climat,
du sol et de I'instruction, sont de beaucoupameilleures qu’elles
n’élaient autrefois, et qu'on ne peut leur attribuer I'abaisse-
ment des qualités de nos vins, non plus que leurs altérations?
En vain s'efforcerait-on d’en trouver ailleurs I'explication.
Tout se réunit pour nous montrer, dans les vices de nos
nouvelles méthodes, et non autre part, l'origine et les causes
du mai grave et profond dont notre vignoble est atieint. Et
si ces méthodes ont déja produit de si pernicieux résultats,
ne sont-elles pas capables «en produire de pires encore?
N’est-il pas de toute évidence que, par suite de leur appli-
cation de plus en plus générale, la dégénérescence de nos
vins ira toujours croissant? Ne peut-on pas prévoir, dés ce
moment, comme conséquence inévitable de cette dégénéres-
cence, la perte de la renommée des vins de ce pays, et, par
suite, 'éloignement des acheteurs? Car, il ne faut pas I'ou-
blier, pendant que nous reculons, d’autres progressent; pen-
dant que nos qualités décroissent et par suile les prix, d’au-
tres vignobles voient s’élever les qualités et les prix de leurs
vins. Cette anélioration a lieu principalement dans les vigno-
bles du midi de la France. Aussi, depuis quelques années,

2
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plusieurs d’entre eux paraissent avoir bénéficié de tout ce que
nous avons perdu dans la faveur et 'empressement publics,
en tant que producteurs de vins.

Maintenant, si nous voulons guérir nos maux présents, et,
en méme temps, conjurer les maux plus grands encore dont
Pavenir nous menace, que nous reste-t-il A faire ? Une chose
bien facile et bien simple : abandonner les nouveaux procédés
de culture, causes de la dégénérescence de nos vins, et
revenir A Pancienne méthode qui en donnait de si excellents
A nos péres ; nous préoccuper un peu moins de la quantité et
beaucoup plus de la qualité. Ce serait la le reméde certain,
radical.

Mais j’entends ’abjection unanime de tous les viticulteurs :
Pourquoi nous appliquer & obtenir des qualités supé-
rieures, lorsque ces qualités sont délaissées, ou quand
le commerce, qui achéte nos vins, refuse de nous en
« donner un prix suffisant? Il veut, avant tout, des vins a
« bon marché, nous devons le contenter ; et, si nous ne vou-
« lons pas voir notre revenu considérablement diminué,
nous sommes bien forcés de demander a Pabondance de

]

]
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suite des bas prix. Ce n’est pas en viticulture qu'on peut
faire de I'art pour I'art. »

Que les propriétaires y prennent garde. Ils ne savent peut-
étre pas bien ol peut les mener cette course au clocher vers
Pabondance : tout bonnement & un avilissement des qua-
lités et des prix qui sera la ruine. Sans doute nous
n’en sommes pas encore la ; et il peut se passer des années
et des années, avant que la situation déja ficheuse ot nous
sommes empire A ce point; mais ce résullat est bien le terme
de la voie oli I'on est engagé, terme ou I'on échouera Lot ou
tard, si lon ne revient pas & une meilleure méthode. N'en

X a =2

nos produits la compensation de ce que nous perdons par .

ol
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est-il pas ainsi dans plusieurs vignobles de la Provence ? L4,
sur un sol excellent, sous un ciel privilégié, avec un climat
éminemment favorable a la culture de la vigne, on en est
venu a n’avoir plus que des vins tellement inférieurs qu’ils
sont incapables de se soutenir pendant une année seulement.
Bien plus! j’ai vu dans un village du département de I'Hé-
rault la récolte de 'une des années les plus chaudes ne pou-
voir arriver & maturité et donner un vin détestable , si
toutefois il était permis d’appeler vin le liquide aigre, in-
colore et nauséabond qu’on me fit goviter. Il est vrai que I'on
cultive, dans ce village et dans plusieurs autres, un plant
qui ferait envie 4 nos propriétaires. Sa fertilité est si mer-
veilleuse que, cette méme année , un hectare de vigne pro-
duisit 260 hectolitres. Je I'ai vu de mes yeux. Il y a plus:
le propriétaire chez lequel je me trouvais m’affirma avoir ré-
colté, en 1849 je crois, dans la méme vigne d’un hectare,
plus de 500 hectolitres : Il avait eu soin de le faire constater
par procés-verbal. Ajoutons que la moyenne des prix de ces
vins varie de 2 a4 5 francs I'hectolitre, suivant les années, et
que les producteurs sont loin d’y trouver leur compte. Voild
o peut conduire la poursuite effrénée de 'abondance. On
Pa si bien compris dans le midi de la France, que des socié-
tés vilicoles se sont formées dans le but de changer I'état
des choses actuel. La question principale que toutes étu-
dient, et dont elles poursuivent avec ardeur la solution , est
celle de amélioration des qualités par Pélimination des
plants de quantité et Pintroduction de cépages fins et moins
productifs.

Revenons & ce q :i nous concerne. Cet exemple, et d’autres
semblables qui pourraient étre cités, doivent nous donner
amplement a réfléchir. Mais n’avons-nous pas, pour nous
pousser 3 des réformes d’une évidente nécessité , le stimu-
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lant de nos inférétsles plus importants, déja gravement com-
promis par les nouvelles maladies de nos vins ?

Jai dit plus haut que le reméde certain de ce mal se trou-
verait dans un retour 4 I'ancienne méthode de viticulture.
Mais ce serait bien mal connaitre les hommes et notre temps
que d’espérer ce retour avant qu’'un intérét palpable et im-
médiat y détermine les producteurs de vins. Je me propose
de dire bientot ailleurs comment on peut arriver 2 la restau-
ration des qualités par des mesures qui améneront sirement
I’élévation du prix des bons vins. Ces mesures, que j'étudie
et que je prépare depuis plusieurs années , je compte les
soumettre, aprés les vendanges de 1863, & tous les viticul-
teurs beaujolais. En attendant leur adoption, et jusqu’au
moment ol elles porteront leurs fruits, il faut accepter la
situation telle qu’elle est, et nous appliquer & en tirer le
meilleur parti possible. Ne demandons pas aux propriétaires
de renoncer, dés ce moment, aux procédés de culture qui ont
en vue seulement 'abondance et que j’ai nommés perma-
nenls, ce serait trop exiger d’eux ; mais exhortons-les & ne
pas les exagérer davantage ; puis insistons vivement sur la
modification de ceux que j’ai appelés transitoires et qui con-
sistent dans le choix des cépages. Par ce moyen, du moins,
ils rendront & leurs vins une partie de la qualité qui leur
est otée par I'excitation des vignes & une production immo-
dérée. :

Que les propriétaires continuent donc, puisqil’on ne peut
Pempécher, & fumer abondamment leurs vignes et méme & -
les renouveler dés qu'elles ne leur donneront plus cette
quantité de produits qui fait toute leur ambition, jusqu’au
moment ou ils comprendront enfin que leur intérét bien en-
tendu leur commande une autre conduite. Mais qu'ils se
hatent de rechercher et de planter les cépages proscrits a
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tort depuis tant d’années déja : je veux parler du Chardenet
qui donne au vin la finesse et P'alcool, et du Chanay, d’ou lui
vient le tanuin et la couleur. Et, puisqu'il est établi que laf-
faiblissement des vins et 'abaissement de leur qualité est en
raison directe de leur abondance , que les viticulteurs aient
soin de multiplier d’autant plus ces cépages que leurs vignes
seront plus jeunes et plus productives. On comprend que la
finesse et 'alcool, communiqués au vin par le Chardenet se-
ront un correctif puissant de 'énervement causé par les trop
nombreuses parties ajucuses d'une séve surabondante.
Ainsi lui seront restitués deux de ses plus précieux éléments.
Le tannin est pour le vin un élément peut-étre plus essentiel
encore ; car il assure sa franchise et sa durée en détruisant
ou, tout au moins, en neutralisant I'action des mauvais fer-
meni(s, causes et agents de toutes ses altérations ; et cet élé-
ment si précieux, le Chanay le rendra au vin en lui donnant
en outre une plus belle coloration , puisque le tannin du
raisin ne se sépare pas de sa matiére colorante. (1)

(1) Ce rodle conservateur du tannin dans le vin est démontré par des expé-
riences décisives. H. Machard cite la suivante, dans son excellent Traité pratique
sur les vins: « Dans un demi-litre de vin de cabaret, vin mélangé d’eau, bien
« entendu, et de la composition la plus commune, nous méldmes uane forte
« proportion de tannin; nous exagérimes a dessein la dose de cette substance,
« afin de paralyser I'action de I'agent fermentatif, et de le réduire tout a fait &
« I'impuissance. Ainsi traité, ce vin fut placé dans une carafe & large cou, entié-
« rement ouverte, et demeura soumis, sans aucun obstacle, & 'action prolongée
« de l'air. Pendant plus d’une année que ce liquide est demeuré en cet état,
« exposé & 'influence immédiate de la lumiére et & celle de I'air, ainsi que nous
« venons de le dire, & celle aussi des températures les plus variées, ¢l ne s'est
« pas produit chez lus la moindre altération.

« Egale quantité du m8me vin fat placée, mais sans addition de tanain, dans
« une bouteille exactement fermée ; au bout de quelques jours, le vin qu’elle
« contenait était convert de fleurs, et an bout d’'un mois, il tendait & ane com-
« pléte décomposition. » (Prolégoménes, pp. 5 et G.)

Jai fait moi-méme, récemment, I'expérience que voici : J'ai décanté deax
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Je recommande ici le Chardenet etle Chanay parce qu'ils
pous sont connus, et ont d’ailleurs réussi, depuis lon-
gues années , sur notre sol et sous notre climat. Mais on
pourrait également essayer du Pineau gris de Bourgogne a
la place du Chardenet dont il a les propriélés , sans étre
blanc, et du Meunier ou de I'Enfariné du Jura, comme cé-
pages tanniféres , et en remplacement du Chanay. L'époque
de maturité de ces deux cépages, chose de premiére impor-
tance, paraissant coincider avec celle de notre petit Gamay,
je les recommanderai spécialement.

Cest ici le lieu de faire remarquer que, dans tous les vi-
gnobles renommés, en Bourgogne, en Champagne, dans le
haut Médoc, a PErmitage, etc. des cépages d’espéces diffé-
rentes concourent & la production des grands vins.

Telles sont les modifications que les viticulteurs intelligents
el soigneux de leurs intéréts peuvent et doivent, sans hési-
tation et sans retard, apporter dans leur méthode de cuiture.

Jen voudrais encore une aulre qui aurait, sije ne me
trompe, le mérite de concilier, d’'une part Pabondance et le
bon marché des vins avec les besoins du commerce et ceux
des consommateurs peu aisés, et de I'autre, la restauration

bouteilles d’an excellent vin de 4354, atteint, depuis peu, de la graisse, aprés
huit années de bonne conservation. La fermentation lente, cause et agent de sa
maladie, était aussi visible & I'il que sensible au palais et a I'odorat. Car uoe
assez grande quantité de mousse d’abord, puis un cordon et des plaques de
bulles couvrireut la surface du vin dans les bouteilles décantées. Un gramme de
tannin ayant été introduit dans I’une d’elles, la fermentation cessa aussitot, ainsi
que le prouva la disparition de la mousse et des balles. Il n'en fat pas de me¢me
dans l'autre bouteille, od des bulles se montraient encore le lendemain.

Quant & I'action définitive du tannin sur la reconstitation du vin, je ne puis
la déterminer d’'une maniére précise, mon expérience n'étant pas encore ter-
minée. Mais je puis affirmer, dés aujourd’hui, que si 1o vin n’est pas redevenu
aussi bon qu'avant sa maladie, du moins il n’est plus malade.
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des qualités tout a fait supérieures, obtenant de I'amateur
opulent des prix trés-rémunérateurs.

I suffirait pour réaliser cette utile réforme, que I'on
établit, comme dans les autres grands vignobles, une juste
classification de nos différentes sortes de vins. Je la voudrais
divisée en quatre classes :

* La premiére comprendrait seulement les tétes de cuvées
de nos meilleurs crus, tels que les Thorins, Chénas, Fleurie,
et quelques autres. La, on s’appliquerait surtout a obtenir une
qualité hors ligne. On ne prodiguerait pas les engrais; on
laisserait vieillir un peu plus les vignes ; on mélerait quelques
cépages fins & ceux que nous cultivons, et P'on tiendrait avec
fermeté les prix.

La deuxiéme classe se composerait des secondes et troi-
si¢émes cuvées des grands cris nommés plus haut, ainsi que
des premiéres cuvées de Rrouilli, Morgon, Julliénas, Chirou-
bles, Saint-Etienne, Quincié, Regnié, Villié, ete.

La encore on ne rechercherait pas 'abondance, et I'on
maintiendrait de bons prix. Dans les vigoes produisant les
vins de cette classe, je recommanderais 'emploi judicieux
du Chardenet et du Chanay, ou bien de I'Enfariné du Jura,
en remplacement du précédent.

Dans la troisiéme classe seraient rangés tous les vins
connus sous le nom de bons ordinaires, vins provenant des
jeunes vignes des bons cris, ou récoltés sur les sols froids,
profonds et fertiles. Ici I'abondance serait recherchée, unie
autant que possible a la qualité ; qualité relative, sans doute,
et qui serail soutenue, pour le degré d’alcool et la solidité des
vins, par une plus forte proportion, dans les vignes, de cé-
pages tanniféres et alcooligénes (si I'on veut bien me passer
ce néologisme). Les vins de cetle classe étant abondants,
lears prix seraient modérés.
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Enfin, tous les vius qui n’auraient pas élé compris dans
les trois premiéres classes trouveraient place dans la qua-
triéme. Ce seraient spécialement ceux récoltés dans les
plaines et sur les sommets élevés ou la vigne réussit médio-
crement; ving connus sous le nom d’ordinaires dans ce pays,
et ailleurs sous celui de vins de commerce. Ils devraient
étre surtout abondants.

Pour les vins de cette classe, la viticulture moderne devrait
déployer le luxe de ses procédés les plus excitants, et vigerait
. & une production aussi immodérée qu’'elle le voudrait. Ici,
le but serait de produire au plus bas prix possible. Car il ne
faut pas perdre de vue que celte espéce de vins s’adresse
aux consommateurs peu aisés, auxquels il faut avant tout
des produits & bon marché.

Mais & raison del’abondance obtenue dans cetle classe de
vins, les vignes qui les produiraient devraient recevoir, dans
une plus grande proportion, les cépages tanniféres. Sans
eux, point de couleur, point de solidité, point de durée
certaine. ‘

Une derniére observation avant de passer a P'étude des
maladies nouvelles des vins.

Planter parmi nos cépages indigénes, péle-méle et sans
ordre, quelques autres cépages propres & remplir I'emploi
indiqué plus haut serait un procédé peu intelligent. Clest
ainsi qu’en usaient nos péres, et je crois quen cela ils se
trompaient ; car, Chardenet, Chanay , Pineau gris,
Meunier, Enfariné du Jura, et tels autres que I'on pourrait
choisir, sont autant d’espéces gourmandes et voulant étre
taillées & longs bois. Ils sont pour nos petits Gamays
de fort mauvais voisins, se faisant dans Pair, dans la
terre et dans I'espace, la part du lion. Il conviendrait
d’en former des vignes & part, auxquelles on pourrait plus
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facilement appliquer le genre de culture qui leur est propre.
Celte méthode aurait de plus I'avantage que le propriétaire,
suivant qu’il vendangerait une cuvée de choix ou une cuvée
ordinaire, pourrait prendre & volonté dans ces vignes, soit une
plus grande quantité de raisins fins, soit une plus forte pro-
portion de raisins riches en tannin, suivant ce qu'il juge-
rait devoir faire.

Tels sont, si je ne me trompe, les moyens simples, faciles
et pratiques d’arréler, d'ici 4 peu d’années, la dégénérescence
de nos vins, et méme de leur restituer leur qualité et leur
bonne renommée. Ces moyens auraient de plus avantage de
rendre nos vins bien moins susceptibles de contracter les
maladies que nous allons étudier.

I

DES PROCEDES ACTUELS DE VINIFICATION ET DES NOUVELLES
MALADIES DES VINS.

Les maladies auxjuelles les vins de ce pays sont exposés

peuvent se réduire a trois :
La pousse,
La graisse ,
L'amer.

La premiére est peu dangereuse ; c’est une fermentation,
une effervescence momentanée, que I'aération des vins et des
caves suffit le plus souvent & calmer. Les désordres qu'elle
produit sont passagers et ne laissent pas de traces si on les
combat en temps opportun. La pousse n’attaque guére que
les vins verts ou les vins non fermentés. C'est la seule ma-
ladie qui ait existé anciennement dans notre vignoble,
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Il n’en est pas de méme des deux autres. L'altération
qu’elles provoquent est grave el profonde, et souvent, les
vins ne s'en relévent pas. Elles étaient inconnues autrefois
dans ce pays, et n’y ont fait leur apparition que vers I'an-
née 1846.

La graisse rend le vin sirupeux et filant comme I'huile ;
sa limpidité et sa couleur s’altérent; il prend une saveur et
une odeur acidules qui trahissent le gaz acide-carbonique
dégagé par une fermentation lente ; puis les désordres s'ag-
gravent, il se décompose. '

L’amer laisse au vin sa limpidité et sa couleur; la fermen-
tation y est & peine perceptible ; mais il acquiert une saveur
amére et dépose une lie noire et fétide. La décomposition
suit. Seulement, ici elle revét la forme de la putridité, et
non plus celle de I'acidité, comme dans la graisse.

Il ne peut étre question, dans celte étude, des procédés &
employer pour le traitement des vins malades; ils sont con-
nus des propriétaires et des tonneliers un peu experts, et on
les trouvera indiqués dans plusieurs traités pratiques sur
les vins. Nous ne cherchons ici que les causes.

Parmi les hommes qui s’occupent de la vigne et de ses
produits, il en est beaucoup, et des plus intelligents, qui at-
tribuent les maladies nouvelles de nos vins & I'invasion de
Poidium. Celte opinion frappe d’abord Pesprit, parce qu'elle
se fonde sur un fait malheureusement trop réel. Cependant
les hommes superficiels peuvent seuls s'en contenter; car
clle n’est que spécicuse et ne soutient pas un examen atten-
tif. Elle mérite toutefois une réfutation sérieuse, que des faits
seuls et des faits certains sufliront & fournir.

- Les années out Poidium a le plus sévi dans notre vignoble,
sont : 1845, 1851, 1852, 1853, 1856 et 1860. Les vins de
ces années ont eu la pousse, plus ou moins, et cela devait
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étre; ils étaient verts et plus que médiocres, mais la graisse
et 'amer ne les ont pas attaqués. . )

Les années ot I'oidium a été le moins apercu dans le
Beaujolais, sont : 1846, 1849, 1854, 1857, 1858, 1859 et
1861 ; les vins de ces années ont été atteints des maladies
nouvelles, & des degrés différents d’intensité.

Comment admettre alors que loidium puisse étre la
cause de maladies qui ne se montrent que lorsqu’il disparait,
maladies qui disparaissent & leur tour, dés que l'oidium se
montre de nouveau? Cela ne reviendrait-il pas 4 dire que
I'effet ne se produit qu’en 'absence de sa cause? La ques-
tion , ainsi ramenée a4 I’exacte observation des faits, se ré-
sout d’elle-méme par la négative et me dispense d’insister.

Observons, en passant, que les récoltes les plus' remar-
quables par la qualité de leurs produits ont été aussi celles
qui ont le plus souffert des atteintes de la graisse et de
Pamer. La proposition inverse est également vraie.

Une autre opinion non moins répandue que la précédente,
et qui n’a pas une moindre apparence de raison, veut que
ces maladies aient pour cause les procédés de culture qui
ont amené la dégénérescence des vins. Cette opinion ne me
parait pas plus fondée.

L’excitation de la vigne & une production immodérée, et
'abandon de certains cépages, en appauvrissant les vins de
deux de leurs éléments, I'alcool et le tannin, ont pu leur
oter la force de résister aux atteintes des maladies nouvelles
et les disposer & recevoir plus facileinent ces alleintes; mais
1 n'est point la cause réelle, la racine du mal. Des faits
avérés le prouvent encore. Longlemps avant 1846, époque
a laquelle on a commencé a remarquer des altérations mala-
dives dans nos vins, ’énervante méthode des fumures abon-
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dantes et du renouvellement prématuré des vignes était pra-
liquée, notamment dans les cris produisant nos vins les
plus fins, cris d’ol I'on rejetait déja aussi les anciens cépa-
ges. Si la graisse et I'amer sont le résultat de cette méthode,
comment se fait-il qu’on n’en ait pas apercu la trace dans les
vins , pendant les vingt ou trente premiéres années ou celte
méthode a prévalu? Comment I'apparition des maladies n’a-t-
elle pas suivi de prés la cause qui les a produites & ce qu’on
prétend? Iei encore, voild une cause qui demeure sans effet,
c'est-d-dire une cause qui n’en est pas une. Il faut donc cher-
cher ailleurs I'explication du phénoméne dont il s’agit. Nous
venons de voir ou elle n’est pas; essayons de découvrir ov
elle réside.

Je crois trouver la cause des maladies nouvelles de nos vins
dans les vices de nos procédés actuels de vinification.

Prétendra-t-on que ces procédés sont les mémes que ceux
d’autrefois ? Je ne le pense pas; dans tous les cas, il serait
impossible de I'établir, et c'est le contraire qui serait facile-
ment prouvé. N'est-il pas certain, en effet, que jamais nos
péres ne laissaient, dans des années chaudes et de grands
vins, telles que 1854, 1858 et 1859, leur vendange sou-
mise pendant cinq ou six jours & la fermentation dans les
cuves? N'est-il pas également vrai qu'ils ne cherchaient pas
a rappeler une nouvelle fermentation, au moyen de foulages
pratiqués dans les cuves les 3¢, 4¢ et 5¢ jours de la cuvai-
son ? Ne sait-on pas bien qu’ils avaient pour principe que
chaque cuve devait étre remplie en un jour, et qu’ils ne
permeltaient pas d'y porter, comme on le fait aujourd’hui,
de nouveaux raisins pendant deux et méme trois jours con-
séculifs? Qui peut ignorer le soin qu'ils prenaient de faire
fouler, aussi complétement que possible, leurs raisins avaat
qu'ils fussent jetés dans la cuve? Ne se rappelle-t-on pas
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combien étaient recherchées, il n’y a pas plus de trente ans,
les bonnes faiseuses de bennes (1)?

Agissons-nous de la sorte aujourd’hui ? Chacun sait bien le
contraire. Fréquemment on porte des raisins dans les cuves
pendant plusieurs jours ;

On a plus que doublé 1a durée de la cuvaison ;

Lorsque la fermentation tend a diminuer, on s’efforce de
la réveiller par des foulages tardifs ;

Enfin, ce foulage indispensable a toute bonne fermenta-
tion, on ne I'a pas exécuté au moment ot il était de rigueur,
je veux dire avant de jeter les raisins dans la cuve.

Certes ! ou ce sont 12 des changements caractéristiques,
ou le mot changement n’a pas de sens. Eh bien! autant de
changements apportés & la méthode de vinification de
nos péres, aulant de procédés vicieux, autant de causes pre-
miéres des maladies nouvelles de nos vins. Le témoignage
des faits et les données de la science s’accordent pour le dé-
montrer victorieusement.

Voyons d'abord les faits.

Il est de notoriété que la graisse et 'amer ont fait leur
premiére apparition vers 1846, époque a laquelle on a com-
mencé & demander aux fermentalions prolongées une plus
forte coloration des vins.

Au contraire, on ne pourrait pas ciler un exemple de vins
alteints de ces maladies pendant la période durant laquelle
les vins incolores étaient seuls en faveur. Or, chacun sait
que, pour obtenir ces vins , on laissait & peine la vendange
fermenter pendant 36 heures 4 la cuve.

En 1849, 18534, 1858 et 1859, le commerce demanda

(1) Femmes chargées d’écraser et de fouler les raisius dans des vases en bois,
au far et & mesure de la cueillette & la vigne.
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a la production des vins de plus en plus colorés et corsés. (1)
Toujours humbles et soumis , parce qu’ils croyaient y trou-
ver leur avantage, les producteurs s’appliquérent & conten-
ter le commerce. Ils avaient ohservé que le vin paraissait se
charger d’une matiére colorante d’autant plus grande que la
fermentation était plus prolongée; ils cherchérent donc des
moyens propres a la prolonger encore davantage. C’est alors,
el pendant cetle période décennale de 1849 a 1859, qu’ils en
vinrent successivement :

A porter des raisins dans une méme cuve pendant plu-
sieurs jours consécutifs ;

A les fouler trés-incomplétement dans les bennes ;

A provoquer des retours de fermentation par des foulages
répétés dans les cuves qui se refroidissaient , trois moyens
différents de retarder le décuvage ;

Enfin, 4 ne décuver qu’an bout de cing, six et méme huit
jours.

Or, c’est pendant cette méme période que nos vins ont le
plus souffert de la graisse et de U'amer.

Parmi les vins de 1859, presque tous atteints de la graisse,
les seuls épargnés ont é1é ceux qui avaient le moins fer-
menté et que , dans Pexagération du moment, on accusait
d’étre pauvres en couleur.

Jamais nos péres n’ont eu a se plaindre de ces maladies,
el 'on sait quelle était leur méthode de vinification. Je dirai
bientét comment ils entendaient la décuvaison.

Tels sont les fails patents, avérés, qui forment autour de

(1) La raison en est facile a saisir : ce genre de vin se dédoablant facilement,
au moyen de V'addition de 40 ou 30 parties d'eau, les marchands peuvent faire
peu prés deux tonneaux d'an seul et offrir & la consommation un vin encore
suffisamment rouge et consistant. D'odt résulte pour eux un bénéfice clair, on

peat le dire.
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Popinion que j’avance un faisceau de preuves déjA recom-
mandables. Essayons maintenant de présenter rapidement et
avec clarié les jugements que la science a portés sur la ques-
tion.

1l serait aussi long que fastidieux de rapporter ici en dé-
tail les opinions des différents chimistes, anciens et moder-
nes, sur le mode suivant lequel s’opére la désorganisation
des vins, dans les maladies qu’on nomme la graisse et Pama2r;
d’ailleurs, ces opinions sont fort divergentes, souvent méme
opposées. Mais il est un point sur lequel les enologues se
montrent unanimes : c'est que la plupart des altérations
organiques des vins, notamment celles dont je m’occupe,
ont pour cause premiére un vice de la fermentation.

C’est I'opinion des savants rédacteurs du Grand Diction-
naire encyclorédique, publié¢, comme on sait, vers le milien
du xvine siécle.

Maupin, qui a écrit, de 1770 & 1784, un grand nombre
d’excellents traités sur les vins, est également de cet avis.

L'illustre Chaptal, dans son Essai sur les vins publié en
1801, affirme que la- graisse a pour cause le principe
exlractif, non décomposé par défaut de fermentation.

De nos jours, les écrivains les plus autorisés en enologie
n’ont pas pensé différemment. M. le comte Odart a posé ce
principe : Les vins bien faits ne sont jamais malades. Or, la
premiére condition pour que le vin soit bien fait est une bonne
fermentation. Le docteur J. Guyot, dont Pouvrage : La cul-
ture de la vigne fait encore tant de bruit, partage cette opi-
nion. M. H. Machard, dans son remarquable 7raité pratique
sur les vins, déclare qu’il a acquis la cerlitude que toutes
les allérations organiques du vin sont produiles par le
ferment. Et Pon sait que le ferment est lui-méme la cause
et le produii de la fermentation.
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Enfiu, opinion la plus décisive, celle qui mérite de faire
autorité, est celle d’un savant chimiste que ses admirables re-
cherches et ses belles découvertes sur les fermentations alcoo-
liques suffiraient seules a illustrer. J'ai nommé M. Pasteur, de
I'Institut. Voici cette opinion qu’il a bien voulu me faire con-
naitre lui-méme, il y a deux mois.

Yavais écrit depuis peu au savant professeur une lettre
dans laquelle je lui avais exposé les dommages considérables
causés & notre vignoble par l'invasion des maladies nou-
velles de nos vins, dont je lui faisais la description. Je 'avais
prié de me dire s'il croyait pouvoir m’en apprendre les causes
et m'indiquer un préservatif, et, afin qu'il fut parfaitement
en élat de traiter la question, je lui avais désigné I’époque
et les circonstances dans lesquelles la graisse et I'amer
avaient fait leur apparition chez nous; de plus, et c’était 12
1a chose essentielle, je lui avais fait connailre avec détail, et
les procédés de culture et de vinification du temps ol nos
vins n’étaient point sujels aux maladies nouvelles, et la mé-
thode actuelle, avec laquelle paraissent coincider les altéra-
lions devenues fréquentes de nos meilleurs produits. Enfin,
j'avais joint A cette lettre I'envoi du n° de mai de la Revue
des Jardins et des Champs, contenant la partie de mon
travail qui traitait particuliérement [a question des maladies
nouvelles des vins de ce pays. M. Pasteur m’a.fait ’honneur
de me répondre la lettre suivante :

« Monsieur, j'ai lu votre lettre et Particle imprimé que
vous m’avez fait I'honneur de m’adresser, avec bien du
plaisir et de I'intérét. J’aurais beaucoup de satisfaction a
« pouvoir lever les difficultés que vous me soumeltez, mais
je n’ai sur ce sujet que des projets d’étude. 1l y a bien
longtemps déja que j'ai fait le projet de m’occuper avec
suite de toutes les questions qui se rattachent & la fabri- .
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« catipn et & Pamélioration des vins, et §e ne doute pas qu’un
« jour (prochain peut-étre), je m'y mettrai tout entier. Déja
« j'ai fait quelques recherches isolées. La seule chose que
« je regarde comme bien fondée, et qui résulte de 'ensemble
« de mes travaux déja publiés et de quelques autres inédits,
« c’est que la plupart des maladies des vins ont pour ori-
« gine le développement de ferments organisés spéciaux,
« dont le sucre est un aliment favori.

~ « De cette donnée scientifique sire, vous pouvez déduire,
« dés & présent, diverses conséquences, Pour moi je ne
« puis le faire convenablement sans avoir & présenter de
nouvelles expériences.

« Vous comprendrez, Monsieur, que je suis lenu 2 plus
de circonspection que persoune dans ces matiéres. Je ne
puis guére en parler, méme dans une lettre familiére,
sans avoir autre chose a offrir que des vues précongues.
« Veuillez, etc... »

On le voit : il est deux choses que le savant M. Pasteur
ne craint pas d’affirmer de la maniére la plus posilive , et la
réserve dans laquelle il prend soin de rester sur les questions
ou une certitude compléte n’a pas été faite pour lui, donne
a ses affirmations une incontestable valeur. Les deux choses
importantes quaffirme M. Pasteur sont celles-ci : La plu-
part des maladies des vins ont pour origine le développement
de ferments organisés spéciaux, et

Le sucre est Ualiment favori de ces ferments.

M. Pasteur ajoute: De cette donnée scienlifique sure vous
pouvez déduire, dés a présent, diverses conséquences. Et 'on
comprend toute la confiance qui est due & cetle affirmation,
qu'il s'agit d’'une donnée scientifique sire, lorsqu’on sait que
le savant chimiste ne veut rien avancer sans avoir & pré-
senter de nouvelles expériences.
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1l est donc certain que la graisse et 'amer out pour origine
le développement de ferments pernicieux , dont laliment
favori est le sucre. Quelle est la nature , quelle est Porga-
nisation de ces ferments? A quelles lois obéit leur formation,
leur reproduction? Ces questions sont du domaine de la
science pure, et je me garderai bien de les effleurer seu-
lement. M. Pasteur, j%n ai la confiance, ne tardera sans
doute pas a les résoudre. Pour moi, je dois me borner i
constater que leur solution n’est pas immédiatement néces-
saire a l'industrie viticole.

Ce qu'il lui importe avant tout, et ce qu'il lui suffit d’ail-
leurs de savoir, c’est que les maladies de nos vins sont dues
au développement de ferments spéciaux, et que le sucre est
Paliment préféré de ces ferments.

De ces faits certains découlent rigoureusement les deux
conséquences capilales que voici : pour préserver nos vins
des altérations organiques qui nous occupent, il faut :

10 Empécher la formation des ferments pernicieux ;

20 Oter & ceux qui se seraient formés & notre insu et
malgré nossoins, leur aliment favori, le sucre.

Mais comment y parviendra-t-on? Par un moyen aussi
simple que facile & ‘pratiquer : Par la bonne conduite de la
fermentation; en d’autres termes, par l'entente et I'exacte
application des soins que demande la cuvaison des vins.

La fermentation a pour but et pour effet la transformation
du sucre de raisin en alcool ; elle opére également la décom-
position d’autres subst:nces, telles que le tartre, le lannin, les
acides, etc. dont la combinaison avec I'alcool constitue le vin.
La fermentation est donc I'acte le plus important, I'acte
essentiel de la vinification. Il en résulte ceci: c'est que, de
méme que les procédés de la viticulture doivent tendre & pro-
duire les plus excellents raisins, de méme aussi les prbcédés
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de la vinification doivent avoir en vue de produire la fermen-
tation la plus parfaite possible.

Maintenant, quelles sont les conditions d’'une bonne fer-
mentation? Je parle seulement de celles que nous pouvons
régler. Il en est qui, par leur nature, échappent nécessaire-
ment & notre action, telles que le degré de la température,
par exemple, et la proportion de sucre contenue dans le
raisin. Mais il en est’ d’autres sur lesquelles nous pouvons
agir efficacement : Je veux parler de la préparation a faire
subir au raisin avant de le soumeltre 4 la fermentation et
du temps plus ou moins long pendant lequel on I'y laissera
livré. Si notre influence sur les deux premiéres est nécessai-
rement bornée, nous sommes entiérement les maitres de
gouverner les deux autres. (Cest donc de celles-ci avant tout
que nous devons nous occuper.

Les conditions d’une bonne fermentation sont les suivantes,
au témoignage des hommes les plus éclairés et les plus com-
pétents. Je les laisserai parler eux-mémes.

Youvre Maupin, et je lis :

« La fermentation universelle est la plus parfaite, celle
« qui donne le meilleur vin, le vin le plus vineux. Cepen-
« dant, ce n'est point assez que la fermentation soit uni-
verselle et qu’elle ail parcourn successivement toutes les
« parties du moit, il faut encore qu’elle soit simultanée ou
du moins que ses parlies aient fermenté dans le moindre
temps possible. La fermentation n’est bonne qu’autant
qu'elle est prompte ; dés qu’une fois elle s’affaiblit sensi-
blement, il faut Parréter.

«........En maintenantle vin dans la chaleur
de la fermentation, elle agit de préférence sur les parties
« déja fermentées ct en enléve ce qu’elles ont de plus spiri-
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tueux et de plus volatil, et, par la, elle fait beaucoup plus
de mal que de bien (1).
« Le foulage des raisins est la partie fondamentale de I’art
des vins, et la perfection de cette opération, une des con-
ditions les plus essentielles de cet art. Elle est si impor-
tante, qu'ou elle manque, il estimpossible, quoi qu’on fasse
d’ailleurs, que le vin n’ait beaucoup moins de qualité (2).»
« «....... Cestuneopération essentielle et pour
laquelle il ne faut absolument rien épargner. « Cette opé-
ration une fois manquée, tout le reste I'est (3). »
€ ......0.0nnedécuvera les vins, et tous les
vins, quels que soient les années et les pays, qu’aprés P'a-
baissement ou I'affaissement des - marcs, en observant
pourtant, pour le plus sir, de ne les tirer de la cuve que
vingt-quatre heures aprés cet affaissement. . . . . . . .
Dans les années de maturité et trés-chaudes, j'estime qu’il
ne faut pas plus de douze & dix-huit heures, au plus, de
cuvage aprés 'affaissement du marc. . . . . . . .Sion
les passait, le vin perdrait beaucoup plus qu’il n’acquer-
rait, et, suivant les années, deviendrait sujet d certaines
maladies qu'on préviendra surement en se conformant & la
régle que je viens d'élablir (1). »
Si I'on consulte le célébre Chaptal sur la question de la

fermentation, voici ce qu'il répond :

« 1l est indispensable de fouler le raisin pour en faciliter

« la fermentation (5).

« . .. ... . Leraisin ne saurait éprouver la fer-

(1) Maupin, L' Art de faire le vin, p. 13 et 414, 1770,

(2) Maupin, Cours complet de chymie, p. 18, 1779,

(3) Maupin, Procédé pour faire et améliorer les vins, p. 18, 1779.
(4) Maupin, Probléme sur le décuvage des vins, p. 3 et 4, 1780.
(3) Chaptal, Essai sur les vins, p. 33, 1801.
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mentation spiritueuse, si par une pression convenable on
n’en extrait pas le suc pour le soumettre & l'action des

" causes qui déterminent le mouvement de fermentation (1).

« +« « .+« ... Lopération (du foulage) ne sera parfaite
qu'autant que tous les grains seront également écrasés ;
sans cela la fermentation ne saurait marcher d’'une ma-
niére uniforme : Le suc exprimé terminerait sa période de
décomposition avant méme que les grains qui ont échappé
au foulage eussent commencé la leur, ce qui, dés lors,
présenterait un tout dont les éléments ne seraient plus en
rapport. Cependant, si on examine le produit du foulage
dans la cuve, on se convaincra facilement que la com-
pression a été toujours inégale et imparfaite (2). . . . .
. . On doit avoir I'attention de remplir la cuve dans
vingt heures. . . . . .-. . Un trop long temps entraine
le grave inconvénient d’une suite de fermentalions suc-
cessives qui, par cela seul, sont toutes imparfaites : Une
portion de la masse a déja fermenté que la fermentation
commence & peine dans une autre portion. Le vin qui en
résulte est donc un vrai mélange de plusieurs vins plus
ou moins fermentés (3). »
Telles sont les opinions des auteurs anciens les plus éclai-

rés. Veut-on connaitre & présent celles des écrivains moder-
nes qui méritent d’étre cités ?

Voici d’abord ce que pense M. Henri Machard, dont je ne

saurais trop recommander aux viticulteurs 'excellent Traué
pratique sur les vins : :

«

« 1l est trés-important de faire subir immédiatement & la
vendange I'action du foulage. . . . . . . Quarrivera-t-il

(1) Chaptal, Essas sur les vins, p. 84, 1804,
(3) Chaptal, Essai sur les vins, p. 34, éd. 1804.
(3) Chaptal, Essaé sur les vins, p. 33.
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si, faute d’avoir pris ces précautions , la fermentation
n’a pas agi uniformément sur la masse (de la vendange)
lorsque viendra le décuvage ? Il arrivera que, le vin se
trouvant composé de parcelles dont les unes auront été
usées par la fermentation tamultueuse plus qu'elles n’au-
raient du P'étre et dont quelques autres n’auront subi que
quelques phases plus ou moins complétes de cette fermen-
tation, ce vin portera avec lui, dans les touneaux, des
éléments de désorganisation qui ne pourront, tot ou tard,
manquer de lui devenir funestes.
« Ainsi donc, le foulage est une des opérations les plus
nécessaires & une fermentation compléte, et c’est une .
de celles qui commandent une plus active surveillance
de la part des propriétaires (1).
« Voici notre opinion relativement au décuvage..... nous
décuvons & celte époque, toujours facile a saisir, ou le
goit de sucre commencant A disparaitre, céde enfin la
place & la saveur vineuse (2). »
Enfin, le docteur J. Guyot, que tout le monde connait,
ans son livre intitulé : Culture de la vigne et vinification ,

écril :

«

R’ a | =

« Si I'égrappage n’est pas indispensable & la confection
des bons vins, en revanche, I'écrasement des grains du
raisin, soit avec leur rafle ( grappe ), soit isolés. de cette
rafle, est nécessaire et doit étre exécuté préalablement au
pressurage pour les vins blaucs, et préalablement a la cu-
vaison pour les vins rouges. L’écrasement préliminaire ,
soit au moyen d’appareils spéciaux, soit & mains, soit &

(1) H. Machard : Traité pratique sur les vins, p. 36 et 87.
(2 1d. id. id. p. 80.
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pieds d’homme, est toat & fait de rigueur (1)... Pour les
vins rouges, le but est de désagréger les parties consti-
tuantes du raisin, de mélanger les jus, le ferment, la ma-
tiére colorante, et de multiplier leurs contacts avec l'air,
pour assurer a la fermentation une marche rapide, uni-
forme , et pour faciliter la meilleure dissolution et la
meilleure combinaison possible de tous les éléments du
vin entre eux (2)......... Je recommande P’écrasement ou
foulage préalable comme indispensable & la prompte et
bonne confection des vins blancs et rouges (3)....... Une
cuve doit étre remplie en un jour...., afin que la fermen-
tation de toute la vendange qu’elle contient soit & peu prés
simultanée ; lintervalle d’une nuit suffit souvent pour que
la fermentation soit établie, et I'addition de nouveaux rai-
sins, le lendemain, interromprait d’'une fagon fiacheuse le
travail de la fermentation (4).

« La counfection des vins rouges & la cuve est exactement
limitée par la cessation de la chaleur trés-apparente et du
bouillonnement trés-sensible. Lorsque I'oreille, appliquée
d la cuve n’entend plus bouillir, lorsque la main plongée
dans le marc ne sent plus de chaleur, le vin est fait et
parfait, quelle que soit sa couleur (5). »

Je termine ici les citations des auteurs; peut-étre les

trouvera-t-on déja trop longues. Elles étaient nécessaires,
cependant. Quand on veut attaquer la routine et I'apathie
et vaincre leurs résistances, lorsqu'on veut introduire dans

ne industrie des procédés autres que ceux qui sont suivis,

. (1) J. Guyot: Culture de la vigne et vinification, p. 832.

@ 1 id. id. p. 334.
(OTEES ( NI id. id. «p. 236,
* 14 id. id. p. 268.

® I id. id. p. 297 ot 298,
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on ne saurait s’appuyer sur des autorités trop nombreuses
ni trop considérables; il faut étre armé de toutes piéces.

Ainsi qu’on a pu le voir, les conditions d’ane bonne fer-
mentation, selon I'opinion des auteurs cités, et je puis Pajou-
ter, suivant le sentiment de tons ceux qui ont écrit sur la
matiére, sont les suivantes :

10 Remplissage des cuves en un jour, et, s'il n’est pas pos-
sible , nécessité de n’y pas ajouter de-nouveaux raisins le
lendemain ou les jours suivants;

20 Ecrasement parfait de toutes les grappes et de tous les
geains de chaque grappe, rendant inutile les foulages & la
cuve; sans ces deux conditions premiéi*es, la fermentation
ne peut étre ni uniforme, ni rapide, ni générale, ni simul-
tanée, et il faut, de toute nécessité, qu'elle soit tout cela ;

3¢ Décuvaison aussitét que la fermentation tumullueuse a
cessé ; sinon, danger pour le vin de perdre de sa qualité et
de subir, tét ou tard, des altérations graves.

Si j'osais proposer ici mon avis, aprés avoir rapporté
ceux des maitres, je dirais, aprés vingt ans de pratique,
que, pensant absolument comme eux sur les bases de P'opé-
ration, je vais méme un peu plus loin qu'eux sur la seule
question qui semble les partager : celle des causes pre-
miéres et directes des maladies des vins. Les uns les attri-
buent & une fermentation incompléte ou trop précipitée, les
autres, & une fermentation excessive ou trop prolongée;
ceux-ci, a la présence dans le mout d’'une quantité surabor-’
dante d’extractif, ceux-la, & P'action des ferments. Adoptant
pleinement cette derniére opinion, qui est aussi celle du
savant M. Pasteur, je pense que la présence dans nos vins
de ferments organiques spéciaux est la cause premiére de
leurs maladies ; et, de plus, que la formation de ces fer-
ments est due principalement & ces deux vices radicaux de
nos procédés actuels de vinification :
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10 Le défaut d’écrasement des raisins ;

20 La décuvaison tardive.

Ne savons-nous pas, en effet, que le grand acte de la fer-
mentation a trois phases trés-distinctes qu'on a nommées : la
fermentation sucrée ou alcoolique, la fermentation acide et
la fermentation putride? Il est établi en outre que la fermen-
tation est produite par la formation, dans le mout, de végeé-
taux microscopiques, appelés ferments, végétaux qui se re-
produisent et se multiplient avec une incroyable rapidité.
Ils sont ainsi, tout a la fois, la cause et le produit de toute
fermentation. Une fois leur ceuvre achevée, ils se massent,
se précipitent et forment la lie du vin.

Or, la fermentation ne passe jamais d'une période @ une
autre sans un temps d'arrét (1). N'est-on pas alors fondé a
croire que les ferments de la fermentation alcoolique ne sont
pas ceux qui donnent lieu a la fermentation acide et a la
fermentation putride ? Chacune des phases du grand phéno-
méne serait due & P'action d’un ferment spécial; et les Lemps
d’arrét qui, selon Maupin, marquent les différentes périodes
de la fermentation,, permeltraient aux ferments dont le réle
est achevé de se précipiter, et aux autres de se former (2).

* Je suis loin de vouloir préter a ce systéme une valeur po-
sitive : c’est une simple hypothése; mais I'hypothése me
semble fondée sur une apparence de vérité qui mérite qu'on
ne la rejelte point @ priori. Elle jetterait une vive lumiére
sur la question qui nous occupe, et elle expliquerait mer-
veilleusement bien que Papparition de la graisse et de Pamer
n’ait pas eu lieu lorsque nous avons abandonné les procédés

(4) Maupin : 4rt de faire le m, p. 84 (1770).
(2) On sait, en effet, que lonqn une cuve est faite, le vin o’éclalrcll ot de-
vient presque limpide.
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de culture de nos péres, mais qu'elle ait suiviimmédiatement
les changements apportés a leur méthode de vinification.
Qu’arrive-t-il, en eflet, lorsque nous négligeons :
1° De remplir nos cuves en un jour;

20 D’écraser complétement les raisins ;
3¢ De décuver au moment opportan ?

Trois fermentations se produisent nécessairement dans la
cuve :

En premier lieu, et dés le premier jour, la fermentation
sucrée du mout provenant d’un assez grand nombre de rai-
sins écrasés par les diverses manipulations de la cueillette,
du transport et de 1a mise en cuve ;

En second lieu, la fermentation acide de ce méme mott, .
arrivant au bout de trois jours, dans les années chaudes et
de grande maturité, et cela, au moment méme ou, soit par
suite du foulage des cuves, soit parce qu'ils sont pressés par
le poids des autres et sollicités par la chaleur, la plus grande
partie des raisins non encore écrasés laisse échapper son
moit et commence sa fermentation alcoolique ;

En troisi¢me lieu, commencement de la fermentation pu-
tride du premier moit, acide du second, dans le temps méme
ou un dernier mout d’un certain nombre de raisins tardive-
ment écrasés jetle dans la cuve son jus sucré qui, lui, ne
fermentera pas et gardera son premier état, car le moment
de décuver ne pourra plus étre retardé.

Nous avons ainsi, dans le vin des cuves soumises & ce
déplorable systéme, tout ce qu'il faut pour faire naitre les
maladies les plus graves et pour les développer : d’abord
les mauvais ferments des fermentations acide et putride,
puis le sucre qui est leur aliment favori, comme le déclare
M. Pasteur.
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On m’objectera peut-étre que nos péres, s'ils foulaient
leurs raisins mieux que nous ne le faisons, étaient cependant
loin de les écraser tous, et que, malgré ce foulage incomplet,
leurs vins n’étaient point sujets aux maladies dont nous nous
occupons. Cette objetion est facile & détruire. Les vins d’au-
trefois n’étaient pas malades parce qu'on décuvait en temps
opportun. Sans doute les vins d’alors n’avaient pas toujours
eu uoe fermeatation réguliére, et il y restait, aprés leur mise
en lonneaux, une quantité, notable peut-étre, de ce sucre,
aliment des mauvais ferments ; mais ces ferments eux-mé-
mes ne s’y trouvaient point, parce que la décuvaison avait eu
lieu avant leur formation.

Ce systéme expliquerait en outre comment ce sont nos vins
les meilleurs et des années les plus chaudes qui sont le plus
exposés aux altérations maladives, tandis que ceux des
années froides semblent en étre exempts. L’élévation de la
température et la forte proportion de sucre dans le mout des
grandes années impriment & la fermentation une activité et
une violence extrémes; en sorte que, dans ces années, le tra-
vail de quelques heures est égal 4 celui d’un jour et plus,
dans les années froides. Dans les premiéres, on décuve pres-
que toujours trop tard ; dans les secondes, presque toujours
trop t0t. En effet, ls propriétaire qui, scul, dans notre vi-
gnoble, décide de la décuvaison, la renvoie le plus souvent
au lendemain, pour peu que la cuve ne lui semble pas suffi-
samment faite (fermentée) ou que cela lui soit plus commode.
C’est 12 ou 15 heures de retard, et il suffit souvent de 3 pour
produire un grand mal, dans les années de grande fermenta-
* tion. Dans les autres, au contraire, on pourrait retarder la
décuvaison de deux ou trois jours, au grand avantage du vin,
tandis que souvent, saps autres raisons que la commodité,
on la décide encore pour le lendemain.
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C'est par de telles fautes, et par un grand nombre d’autres,
que les viticulteurs parviennent & détériorer des produits
excellents par nature, et qu’avec un peu d’attention et de
soins, ils pourraient rendre parfaits. Cest ce qui a fait dire &
Maupin cette parole sévére , et pourtant trop souvent vraie:
Quand le vin des vignerons est bon , c’est qu'ils n’ont pu le
rendre mauvais (1).

De tout ce qu'on vient de lire découlent les conclusions
suivantes :

Le vin étant le produit de la fermentation sucrée ou alcoo-
lique du mout de raisin, il est de toute rigueur que cette pé-
riode de la fermentation ne soit jamais dépassée.

Pour qu'il en soit ainsi, il faut absolument que toute la
masse de la vendange commence et achéve sa fermentation
en méme temps, ou, du moins, le plus simultanément pos-
sible. :

De la la nécessité de remplir les cuves en un seul jour et
d'opérer I'écrasement parfait de tous les raisins. Sans ces
deux conditions rigoureuses, point de bonne fermentation.

Et dés que la masse fermentante a terminé sa fermenta-
tion alcoolique, ce qui se reconnait aisément & P'affaissement
du marc, & la cessation du bruit, 3 I'odeur vineuse de la
cuve , on doit décuver sans faute ; autrement les mauvais
ferments commenceraient & se former et la qualité et la so-
lidité du vin seraient compromises. La richesse de couleur
qu'il pourrait acquérir par une plus longue fermentation
serait pour lui un danger de plus. Car c’est & la matiére co-

lorante qu'adhérent les redoutables ferments. Suspendus -

avec elle dans la masse du vin, ils la provoquent sans cesse

(1) Procédé pour faire et améliorer les vins, p. 46, (1750.)
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a fermenter en s’y multipliant ; et cette fermentation , sous
leur action lente mais sure, produit tantét la graisse et tan-
tot P'amer. De la vient que le collage et le soulirage des
vins sont 'un des moyens les plus sirs de les guérir de ces
maladies & leur début, en précipitant la matiére colorante
et délivrant ainsi le vin des ferments dangereux dont elle
est le véhicule.

Pour me résumer en quelques mots précis, je ne crains
pas de poser les principes suivants, dont I'exacte observa-
tion, j’en ai P'assurance, préservera nos vins des maladies
dont ils sont atteints depuis quelques années.

1° Ne mettre des raisins- dans les cuves que pendant un
seul jour, qu'elles se remplissent ou non ;

- 20 Ecraser parfaitement toutes les grappes et lous les
grains de chaque grappe ; (1)

30 Décuver rigoureusement aussitét que la fermentation
trés-apparente a cessé. )

Nos péres connaissaient ces principes et s'en écartaient
le moins possible ; c’est pour cela que leurs vins n’étaient
jamais atteints de la graisse ni de P'amer. On peut méme
dire, sans mériter le reproche du podte : Laudator temporis
acti , que leurs vins valaient mieux que les nétres, tout en
étant d’une garde sure.

Sans doute, la confection des vins demande encore
d’autres soins que ceux dont je viens d’établir la nécessité.
Le moment de la vendange , I'ouillage des vins, leurs sou-
tirages réclament également , de la part des producteurs,

(1) Je crois que I'écrasement complet & la main ou dans les cuves est & peu
prés impossible. La machine Lomeni, recommandée par le docteur J. Guyot,
paralt la plus propre & opérer I'écrasement. M. Alloin, mécanicien & Quincié,
s’est chargé de m'en établir une : on pourrsit la voir ches lai.
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une vigilante attention. Mais, en général, dans notre vigno-
ble , cette partie intéressante de I'art de faire le vin est
bien conduite : je n’en parlerai donc pas. Jai di, au con-
traire, insister sur les conditions les plus essentielles et
les plus importantes de la vinification qui sont précisément
le point ou se commettent , dans ce pays , des fautes aussi
désastreuses qu’elles sont inexplicables.

Toutefois , je ne terminerai pas cette étude sans dire un
mot de la mise en bouteilles des vins; car, 1a encore, nous
nous trompons gravement, .

1l faut le reconnaitre : autrefois, on lardait beaucoup
trop de melire es vins en bouteilles ; quand on s’y décidait,
ils étaient le plus souvent énervés et méme usés par de trop
nombreux soutirages , ils avaient perdu la meilleure portion
de leur séve et de leur parfum. Aujourd’hui, nous sommes
tombés dans I'excés contraire. La mise en bouteilles a lieu
lorsque les vins ont deux ans & peine, quelle que soit, d’ail-
leurs, leur force alcoolique et leur degré de coloration.
Qu’arrive-t-il lorsqu'ils appartiennent & de grandes années
telles que 1854, 1858, 18597 Le travail lent qui devait se
faire dans les tonneaux s'accomplit dans les bouteilles. Les
derniéres parties de suere contenues dans le vin s’y trans-
forment en alcool , sous Paction d’une fermentation insen-
sible mais certaine. Une fois ce travail terminé, il faudrait,
comme on le fait pour les tonneaux , rafraichir , aérer ces
vins au moyen du soutirage, en rejeter les ferments devenus
inutiles, qui seront bientot des ennemis. Mais on n’agit
pas, on ne peut guére agir ainsi pour les vins en bouteilles.
De 14 leurs maladies plus nombreuses et plus graves en-
core, depuis quelque temps, que celles des vins conservés
en fils.

Deux années de garde en tonneaux me paraissent néces-
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saires pour les wins des années faibles, ct quatre pour les
vins des grandes années, avant leur mise en bouteilles.

Et maintenant que j'ai examiné, avec tout le soin possible,
la question de la vinification, m’efforcant de signaler et de
démontrer les erreurs de la méthode actuelle, ainsi que de

. mettre en lumiére les moyens faciles par lesquels nous pou-
vons rendre & nos vins lout ce qu'ils ont perdu de-leurs qua-
lités d’autrefois, qu’il me soit permis de donner & mes com-
patriotes beaujolais , au nom de nos intéréts communs, un
deruier conseil qui ne me semble pas inutile.

Je sais que plusieurs d’entre eux, imputant avee raison
I'invasion de la graisse et de Pamer dans notre vignoble a la
recherche exclusive de la couleur, se proposent de revenir &
la méthode de fermentation incompléte qui donnait les vins
gris. Ce serait, de leur part, une erreur trés-regrettable.
N'est-il donc pas possible d’éviter une faute sans en com-
mettre une autre ? Parce qu’on a trop cuvé les vins pendant
plusieurs années, faut-il ne pas les cuver suffisamment & Pa-
venir? La fermentation mal conduite et exagérée jette dans
le vin des principes perturbateurs; mais la fermentation
iccompléte ne le constitue quimparfaitement : elle le
prive d’'une partic de ses éléments les plus essentiels. Dans
le second comme dans le premier cas, on nuit & la qualité
du produit. La méthode que j’ai recommandée , la méthode
des maitres, celle qui d’ailleurs fut toujours suivie par nos
péres, est seule capable de mettre pleinement nos vins eun
possession de toutes les qualités et de toutes les vertus que
la nature a voulu leur donner. Que I'on ne s'en écarte donc
plus, soil pour aller au dela, soit pour rester en deca
des vraies limites d'une bonne fermentation. Car on ne doit
point l'oublier, la fermentation est Pacte le plus important
de P'industrie vinicole ; et le précepte des anciens : Tiens le
juste milieu, trouve ici sa juste application.
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Que les viticulteurs n’hésitent pas & s’y conformer. Les ar-
deurs de I'été de 1863 leur promeltent des raigins riches en
sucre et en huiles essentielles, par conséquent uue {grmenta-
tion violente et une qualilé de vin supérieure. Rappelons-
nous que c'est dans de telles conditions que la décuvaison,
retardée seulement de quelques heures, peut avoir les plus
funestes cqnséquences.

$Souvenoms-nous de 1859 !

La conclusion de cette étude sera que, pour préserver nos
vins des maladies nouvelles, aussi bien que pour parvenir a
les régénérer pleinement, il est urgent de revenir, sur bien
des points, & I'ancienne méthode de vinification et de cul-
ture. Nos péres n’étaient pas aussi savanls que nous peut-
étre ; mais ils avaient, pour la tradition viticole, respect et fi-
délité. Or la science moderne nous démontre excellents les
procédés recommandés par la traditicn , et nous avons ap-
pris, 4 nos dépens , ce qu'il en coiite de les dédaigner. La
voie que nous devons suivre se trouve ainsi éclairée par le
double flambeau de I'expérience et de la science. Sachons au
moins ne plus nous en écarter. '

Aout 1863.
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PRESERVATION DES VIGNES

PFPAR LE SOUFRAGE.
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Mettre en luwiére I'exemple du seul propriétaire connu qui
ait vaincu l'oidium. depuis son invasion, par le soufrage, qui
ail préservé pendant quatre ans ses vignes au milieu de vi-
gnobles anéantis par le terrible fléau ; faire connaitre la pra-
tique au moyen de laquelle il a obtenu ces résuliats merveil-
leux, tel est le but de cet opuscule. Sa grande utilité pour le

. public, égaré par bien des théoriciens, et au moment ou
Iefficacité du soufrage est conlestée dans le sein mdme des
sociélés d’agriculture, nous dispense de toul autre préambule.

E;posé des Falits.

Les vignobles de M. Larorcuk se composent de 70 hectares
de vignes siluées dans la commune de Quarante, canton de
Capestang, arrondissement de Béziers, Hérault.

Ces Vigoes sonl complantées en divers cépages, mais prin-
cipalement en plant de Carignan qui fournit du vin rouge de
commerce et en Muscat , précisément les deux cépages les
plus maltraités par la maladie dans le Midi. Ce sont en général
des parcelles, divisées comme tous les biens de village, situées
daos diverses sortes de terrains et d’expositions.

-Ce fut au mois de juin 1852 que Il'oidium parut pour la
premiére fois dans la commune de Quarante avec une assez
grave intensité. M. Larorcue fit immédialement I'essai d'une
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infinité de moyens pour le combattre. Il employa la chaux, le
platre , les cendres , il essaya des lavages de diverses sortes ,
marquant soigneusement les carrés de vigne el les rangées de
souches traités par chacun de ces moyens.

Il ignorait alors la vertu du soufre , le rapport-de M. Rendu
ne fut publié qu'en 41854, un hasard lui donna l'idée d’essayer
aussi de cet agent. Il prit chez son frére, pharmacien a Coursan,
loul le soufre qu'il possédait et en saupoudra quantité de ses
souches malades.

Observant attentivement plusieurs fois par jour Deffet de
chaque remede . il reconnut bientdt que le soufre seul avait
détruit T'oidium. Il partit pour Narbonne sans hésiter et y
acheta toute la flcur de soufre qu'il trouva chez les épiciers ,
qui I'atlesteraient, il en fit de méme & Béziers, et avec ce soufre
recueilli il saupoudra toules ses souches malades. Il les sauva ,
sa récolte fut belle.

De ce moment, il s’étudia & perfectionner ses moyens d’ap-
pliquer le remede dont I'efficacité était pour lui cerlaine, de cal-
culer les époques propices; il fit de fortes commandes de soufre,
el soufra toutes ses vignes en 4853 et 1854 ; il eut encore de
belles récoltes.

Pendant ces trois années, les vignes de la contrée étaient
ravagées. par la maladie, et les récoltes nulles. On était émer-
veillé de voir ses vignes seules au milieu de la désolation géné-
rale conserver leur vigueur ordinaire. Lebruit de ses succes
se répandit bientdt au loin. De toutes partis on venait le con-
sulter , il expliquait & chaque visiteur sa méthode, lui faisait
voir ses vignes , enclavées au milieu de vignes infestées et
presque perdues , vigoureuses et verles comme dans les
meilleures années et chargées de beaux raisins parfaitement
sains. (4)

(1) Parmi ces visiteurs, M. Larorcur s’honore de compter,
M. Marés de Montpellier, I'habile agriculteur, couronmé récem-
ment par la Société Impériale et Centrale d’agriculture, et M.
Daurel, juge d'Instruction & Béziers, Ces messieurs vinrent a
Quarante en décembre 1854. M. Larorcur leur expliqua sa
pratique depuis trois ans, il leur fit voir ses vignes dont les
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Les agriculteurs intelligents frappés de ces fails se prépa-
rerent & 'imiter en 4854, tous ceux qui ont suivi ses conseils
ont complétement réussi, le nombre en est trés considérable
et ils ont fait tous des fortunes.

Il en est beaucoup aussi qui, malgré I'évidence de ses succes,
se sont obstinés & ne pas soufrer, reculant devant la dépense .
et espérant que I'oidium disparaitrait spontanément. Dans la
commune méme de (Quarante, chose a peiné croyable , son

" exemple el ses cxhorlations incessantles ne pouvaient réussir
3 les convaincre. Iis ne se sont rendus a I'évidence que peu &
peu. Ici nous devons citer quelques faits, non qu’ils puissent
rien ajouter a ce que nous avons dit de la beauté constante de
toutes les vignes de M. Laroreue, enclavés au milieu de
celles de ses voisins détruites par la maladie , mais parce que
ces faits sont des preuves incontestables de I'efficacité du
soufrage.

M. Laroreur posseéde unz petite vigne de 36 ares, enclavée
au milieu du domaine de St.-Martin, de la commune de
Quarante. On n’a pas soufré dans ce domaine ; larécoltey a
é1é presque nulle , depuis trois ans; et la petite vigne entourée
de ce vignoble infesté a toujours produit sa récolte ordinaire ,
en1855 elle en a donné une magnifique : 49 hectolitres de
beau vin; 135 litres par are !

Un de ses voisins de térre n'avail pas vendangé une vigne
pendant trois ans, il se décide a I’arracher, et en avait arraché
déja une partie. Témoin de cette faute, M. Larorcuk lui offre de
soufrer la vigne pour son compte a condition qu'il lui rem-
boursera les frais 8'il y a bonne récolte ; sur ces instances on

beaux sarments dorés étaient exempts de loute trace de ma-
ladie; il les conduisit dans sa cave el leur fit goller les vins
qu’il avait récoltés. Ces messieurs furent étonnés de la beauté
et du bon golt de ces vins, ils ajoutérent que M. Larorcue
était fort heureux d’avoir eu de bonnes récoltes depuis trois
ans qu'ils n’en avaienl eux-mémes que de presque nulles;
qu’il avail été bien inspiré et hardi de soumeltre immédia-
tement la tolalil¢ de son vignoble au soufrage, sans rcculer
devant celte énorme dépense.
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soufre celle vigne perdue ou condamnée, elle donne aux ven-
danges un revenu énorme.

Lesieur Barthez, agent rurai de M. Laforgue, homme trés
intelligent, acheta en 4854 une vigne d’'un hectare, qu’il
partagea avec son frére. Barthez a soufré sa moitié comme les
vignes de son matitre, il a toujours eu belle récolte ; son frére
qui s'est obstiné & ne pas soufrer n’a pas vendangé sa moitié
pendant trois ans. Quittant le pays, il vend en hiver 1854 sa
moitié de vigne a Barthez ; celui-ci soufre également les deux
moitiés en 1855 ; plus de différence entre les deux portions.
Le produit de I'hectare total fut de &2 hectolitres.

On a déja dit que des propriétaires de Quarante ont été
lents & imiter leur habile compatriote, mais peu a peu ils se
sont rendus a I'évidence, et il est remarquable que chacun
d’eux, en soufrant, a eu de belles récolles sur les mémes vignes
qui ne produisaient rien auparavant ; en 4855, tousles pro-
priétaires ont soufré et ils ont eu de beaux produits. Un seul a
persisté a ne pas vouloir faire comwne les autres , M. Mouret ,
et c'cst ici la preuve la plus incontestable de I'efficacité du
soufrage ; pendant que tous les propriétaires de la commune
ont eu bonne récolte, il n’a eu, lui, sur environ 20 hectares
de vignes, que &2 hectolitres de vin. Moins que la pelite vigne
d’un tiers d’hectare dont nous avons parlé plus haut !.... On
ne peut certes trouver de preuve plus concluante.

Les récoltes de M. Larorcue de 1854 et 1855 , ont été aussi
bonnes que celles de 1852 et 1853. Il a vendangé pendant ces
quatre années funestes pour la vigne , comme il ’avait fait en

1854, avant l'invasion, et comme il espére bien le faire tou-

Jours, sauf sinistres accidentels indépendants de I'oidium.

Personne , assurément , n’a obtenu un pareil succés dans le
Midi. Quelques propriétaires avaient essayé, il est vrai, le
soufre en 1834 , mais I'ayant trouvé inefficace, sans doute a
cause des vices des opérations , ils I'avaient abandonné. On n’a
guere soufré dans tout le Midi qu'en 1854 et méme partiel-
lement, pour essai; une grande partie de ceux qui I'ont tenté ,
vy out été décidés par I'exemple des succes et par les conseils de
M: Larorcue.

Rechercher Iefficacité d'un moyen curatif et faire connaitre
les résultats qu’on a obtenus par ses essais, sont, sans doute ,
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des actes trés méritoires, mais ces résultats partiels ne peavent
convaincre les messes, ils sont contestés, discutés; ces dis-
cussions jettent dans le public une incertitude trés facheuse
quand il s'agit d’'un reméde dont I'application immédiate est
urgente, pour combattre un fléau dont I'action dévastatrice
marche a pas de géants. ,

Reconnattre, au contraire, au début I'efficacité du remede,
I'appliquer immédiatement et résolument & la totalité de soh
vignoble, courir les chances de I'insuccés, donner le succes
comme exemple permanent a ceux qui doutent , les conseiller,
les instruire , est, selon nous, un mérite bien ples grand par
ses résultats. Ce mérite est celui de M. Laroreur, nul ne
peut le lui contester ni dans le Midi, ni dans aucun autre vi-
gnoble. On pourrait avoir fait aussi bien que lui, personnen’a
pu mieux faire. L’enseignement pratique des faits est le meil-
leur en agriculture ; cela est si vrai, que si toutes les sociétés
d’Agriculture du monde entier se pronongaient contre I'effica-
cité du soufrage , tous ceux qui, comme M. Laroruz, ont vu
par eux-mémes et encaissé les preuves du contraire, n’en
persisteraient pas moins a soufrer tant que le fléau n’aura pas
totalement disparu de nos contrées.



Pratique de M. Laforgue pour
le Soufrage.

Nous ne ferons pas la nomenclature des divers cépages qui
se cultivent dans le Midi. Ces cépages sont plus ou moins pré-
coces ; ce serait un travail trés long et fastidieux que de déter-
miner I'époque a laquelle chaque qualité de plant doit étre
soufrée. Ce mode d’indication par mois et quantiémes est
défectueux , en ce sens qu’il expose I'opérateur peu intelligent
a des bévues, la vigne étant sujette a des avances ou a des re-
tards dans la végétation, qui varient souvent de quinze jours
a un mois.

Nous allons donc exposer la méthode pratique de M.
Larorcuk en ne considérant que les phases de la vigne; ce sera
a chacun de choisir le moment opportun, selon qu'il opérera
sur un cépage plus ou moins précoce. Ainsi, ce que nous dirons
sera utile, non seulement pour le Midi. wais pour tous les
autres vignobles.
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M. Laroreux opére un premier soufrage dans la quinzaine
qui précede la floraison; ce soufrage est de rigueur selon lui.
Dans nos contrées, il a lieu ordinairement dans la derniére
quinzaine de mai.

Il fait une seconde opération pendant la floraison, qui a
lieu communément ici du 5 au 20 juin;

Et unetroisieme opération immédiatement apres la floraison,
c'est-a-dire ordinairement du 25 juin au 40 juillet. .

En 1853 et 1854, il avait pratiqué un quatrieme soufrage
en avril, commeil est ditdans le rapport de la commission d’en-
quéte, mais ayant reconnu l'inutilité de cette premiére opé-
ration, iln’en afait que trois. comme il vient d'étre dit, en
1855, el le succes a élé aussi complet que précédemment ;
il n’en a fait encore que trois cette année.

Si, apres ces trois soufrages, dans quelques parties de son.
vignoble la maladie persiste, il les soufre une ou deux fois de
plus jusques au 15 juillel, au moment ot le raisin va vérer;
passé cetle époque il ne soufre plus, ayant reconnu que ces
soufrages tardifs sont inefficaces.

M. Laroreue dit avoir fait constamment depuis quatre ans
une infinité d’expériences partielles a cet égard , et il assure
que toutes les fois qu'il n'a commencé de soufrer que sur les
grains déja forls, il a pu arréter le mal en persistant, mais il
n’a jamais guéri. L'oidium a eu le temps d’altérer la peau du
grain , elle reste tichée , dure. et le grain ne peut prendre tout
son développement & la maturation, souvent il se fend et
pourrit.

Il a réussi complétement par trois opérations , I'une avant,
I'autre pendant et la derniére immédiatement aprés la flo-
raison, et les innombrables propriétaires qui ont suivi sa pra-
tique ont réussi comme lui; ceux au contraire qui ont soufré a
d’autres époques, ont obtenu des résultats, si non nuls, au
moins trés incomplets.

1l y a de plus cet avantage, que le vin recueilli par cette pra-
tique n’a jamais le gofit de soufre, tandis que les vins pro-
venant de soufrages faits en juillet et aofit en sont empestés.

L'instrument dont se sert M. LaroruE est un' vase en
ferblanc de forme conique, d’une longueur de 20 centimétres;
la base un peu bombée, de 9 cenlimetres de diametre, est
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percée de trous comme un sablier, au-dessus de ce fond et 2
Vintérieur sont soudés deux fils de fer se croisant a angles
droits, destinés a diviser la fleur de soufre lorsqu'elle forme
des grumeaux.

L’autre bout, de 5 centimétres de diamétre, est fermé par
un couvercle fermant juste, et armé d'un anneau en ferblanc,
ou l'opérateur passe un doigt pour que 'instroment qu'il tient
horizontalement ne lui échappe pas.

M. Laroncue a essayé de plusieurs genres de soufflets et
s'en est mal trouvé. Ce mode peut étre bon pour les treilles et
les vignes en échalas o 'on ne peut facilement atteindre le
raisin , mais pour les souches basses il entraine de trés grands
inconvénients. En soufflant, le soufre se disperse, dépasse le
raisin ou ne l'atleint pas; il y en a beaucoup de perdu inuti-
lement; on ne peut appliquer directement le reméde sur le
mal.

Le soufflet occupe les deux mains de I'opérateur, le sablier
lui laisse une main libre avec laquelle il peut écarter les
feuilles et les sarments, retourner les raisins, s'il le faut, pour
appliquer juste le reméde sur la partie mdlade.

Enfin la charge et la manmuvre.du soufflet font perdre beaa-
coup de temps; il ne peut bien fonctionner que diagonalement,
et avec beaucoup de difficulté de haut en bas, cas le plus com-
mun, l'oidium occupant surtout la partie supérieure des
raisins. '

M. Larorcur s’en est donc tenu toujours a son sablier, les
essais d'autres modes lui ayant prouvé qu'il perdrait beaucoup
sous tous les rapports a I'abandonner ; sa grande simplicité
est d’ailleurs un mérite de plus.

Le coit du soufrage dépend surtout de I'habilité et du soin
des' femmes employées & ce travail et de la surveillance du
maitre, puisqu'on peut dans ces opérations , perdre beaucoup
de soufre et de temps inutilement. Sans prodiguer le soufre, on
ne doit pas cependant chercher a trop I'économiser, c'est une
triste spéculation; elle expose 8 manquer I'opération et force
souvent a recourir a des opérations nouvelles beaucoup plus
ocofiteuses que ce qu’on a cru économiser.

Ces considérations indiquent que des détails de prix de
revient seraient parfaitement inuliles, puisque le prix du
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seufre, des journées, ainsi que I'habileté des opérateurs varient
dans les divers vignobles. ,

Il suffit de dire que M. LarorGue emploie pourles trois
opérations, de 180 & 200 kilogrammes de soufre, (1) et
de cing 2 six journées de femmes , le tout par hectare , et en
moyenne , dans I'ensemble de son vignoble.

Chacun calculera, d’aprés les proportions qui précedent ,
quel sera son prix de revient, en tenant compte du prix de la
journée des femmes et de celui du soufre dans sa localité.

L — 11—

(4). On dit de 180 a 200, parce que toute détermination
positive est impossible. 1l en faut plus ou moins selon qu’on
opére avec un temps calme ou par un grand vent qui en em-
porte unc partie. Quand on a le bonheur de faire les trois op¢-
rations avec un temps calme, il faut tout au plus 150 kilog.



Ceonsidérations générales

et eonclusion.

Ce travail serait incomplet, s'il se bornait 4 donner la preuve
inconlestable de succés individuels. 1l importe surtout d'ac-
cumuler les faits pour établir d’'une maniére péremptoire
I'efficacité de 'emploi du soufre pour.préserver les récoltes de
I'oidium ; c’est d’autant plus nécessaire , que cette efficacité
est, en ce moment, vivement contestée au sein de la Société
d’Agriculture de I'Héraalt, ce qui jette beaucoup d’incertitude
dans I'esprit des propriétaires, déja refroidis par la hausse
momentanée de ce minéral.

Cette dissidence, résultat de convictions consciencieuses ,
nous le reconnaissons , n'en est pas moins regrettable. Elle
provient, sans doute, de ce que les observations n’ont pas porié
sur une assez grande masse de faits. On cite quelques fnsucces
partiels, quelques cas de guérison spontanée. Quesont ces
faits isolés auprés de la masse des vignobles dont les récolles
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ont été perdues faute de soufrage, et de la masse de ceux qui
ont été préservés par I'emploi du soufre? d’ailleurs,les cas
d’insuccés peuvent provenir de la maniére vicieuse ou intem-
pestive d’opérer, et les cas de guérison spontanée ne prouvent
pas que la vigne épargnée une année ne puisse étre envahie
par la maladie 'annéc suivante , tant que le foyer d’infection
subsistera dans le pays, la propagation de I'oidium par ses
serences étant presqu’unanimement reconnue.

En 4853 et 1854 , on pouvait contester I'efficacité du soufre ,
et attribuer la nullité des récoltes aux gelées , a la coulure et
aux diverses intempéries qui les diminuérent dans beaucoup
de localités ; mais en 1855, aucune intempérie n’a contrarié la
vigne; il est donc évident, que les différences énormes qui
existent entre les propriétés qui ont eu belle récolte , et celles
qui n'ont presque rien produit ne provient que de l'oidium,
dece qu’il a été détruit dans les premiéres, et de ce queles
secondes n’ont pas été soufrées , ou ont été mal soufrées.

La cause réelle de ces différences ne peut étre mieux ap-
préciée que dans nos contrées , attendu que nulle part dans le
Midi, pour ne pas dire dans toute la France, on n’a plus soufré
que dans les vignobles, sur une longueur d’environ cent kilo-
métres , depuis I’arrondissement de Béziers , jusqu’a Olonzac,
et dans tout I'arrondissement de Narbonne.

On ne peut . selon nous , se former une opinion raisonnable
sur lefficacité du soufrage en ne considérant que des cas
isolés , dont les résultats peuvent avoir été influencés par une
infinité de causes diverses ; les appréciations doivent étre faites
par domaines, par communes, par contrées, avant de se pro-
noncer sur une question aussi grave de laquelle dépend le sort
‘de la viticulture ; car I'opinion de la guérison spontanée n’est
qu’une hypothése, et I'existence du fléau reparaissant chaque
année est un fail.

Les faits déja cités de la commune de Quarante sont trés
significatifs & cet égard ; ils sont corroborés par ceux qu'on
peut vérifier dans tous les domaines entourant cette commune
sur un rayon circulaire de 15 2 20 kilométres. Ainsi :

Aux Pradels, grande propriété , on soufre , on a assez bonne
récolte. — A Malviez on ne soufre pas, récolte trés-mau-
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vaise. — Curalier soufre, bonne récolte. La Grange blanche
ne soufre pas, trés-mauvaise. — Les Semeges sont soufrées ,
bonne récolte. — Salliés ne soufre pas, mauvaise récolte. —
La Bastide soufre , réussite. — Fontenche soufre quelques
hectares, succes. — M. de Raméjan, M. Isoard , & Béziers , M.
Martel, a Puisserguier , cité dans le rapport de la commission ,
soufrent depuis plusieurs années avec une magnifique réus-
site. — Messieurs Latapie, de Maureilban, Cadillac, de Puisser-
guier , Berre . propriétaire du beau domaine de Célicate ,
Victor Lapicrre, de Capestang, Terralet Laus, de Cruzy, Vallet,
d’Argeliers, Barlabé, d’Ouveilhan, et une infinité d’autres qui
ont suivi les indications de M. Larorcur ont également eu
un plein succes.

Ily a plus , les trés nombreux propriétaires qui, en 1854 et
1858, n’ont opéré que timidement, et n’ont fait 1'essai que sur
un cerlain nombre d’hectares, d’aprés les mémes indications ,
ont complétement réussi sur ce nombre d'heclares , tandis que
le reste de leurs vignobles était dévasté par la maladie et n’a
presque rien produit.

Les mémes résultals ont été oblenus dans I'arrondissement
de Béziers, par tous les propriétaires qui ont convenablement
soufré ; ceux qui n’ont pas réussi le doivent a ce qu'ils ont mal
opéré ou trop tard , car I'époque propice du soufrage est la
premiére condition du succes. ’

Mais aucun fait n’est plus saillant que I'exemple de la com-
mune d’Olonzac , chef-lien de canton, arrondissement de
St.-Pons. Ses habitants actifs et industrieux , frappés des succes
de M. Larorcue, s'empresserent résolument de soufrer comme
lui en grande majorité. Il en est résulté que cette commune.,
entouréde de beaucoup d’autres qui ont donné des récotles
presque nulles, a eu de bonnes récoltes quiy ont fait réaliser
des masses d’'argent, les soufreurs y ont fait de grosses for-
tunes. Olonzac était il y a cinq ans grevé d’une dette hypo-
thécaire considérable, les vignes ordinaires s’y vendaient de
2 23000 fr. I'hectare ; aujourd’hui les dettes des soufreurs
sont payées, et ils sont riches capitalistes , c’est a lel point que
les vignes de plusieurs gros biens, qui y ont été vendues par
suite de déces, ont été achetées depuis deux ans au prix fabu-
leux de 10,000 fr, I'hectare. Ces vignes, & cause de I'invasion de
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la maladie qui désnle le canton, devraient &ire tout a fait dé-
préciées, et les heureux soufreurs se les arrachent a des prix
extravagants , tant ils sont sirs d’en tirer d’énormes revenus
par le soufrage.

Nous pourrions multiplier les faits & Vinfini, ceux que nous
avons cités suffiront, nous I'espérons, pour prouver aux plus
incrédules I'efficacité du soufrage pour la préservauon des
vignes.

Pour enlever tout prétexte au doute , nous devons ajouter
que ces faits sont authentiquement constatés , d’abord par le
rapport de la Commission d’enquéte nommée par monsieur
le Sous-Préfet de Béziers, rapport daté du 412 septembre 4855,
imprimé & un trés grand nombre d’exemplaires, et en second
lieu par les certificats d'attestation publique signés par des
principaux propriétaires, pardes curés et par les autorités de
vingt des communes que nous avons citées ; on s’est borné a ce
nombre pour établir la notoriété, toute la contrée aurait signé si
on I'edt demandé. Les faits sont donc constants.

Pour en faire apprécier I'importance , il suffit de faire une
seule réflexion. M. Larorcuk est le seul qui ait vaincu le fléau
depuis son invasion, et qui ne lui ait pas permis de s'implanter
dans ses vignobles situés au milieu de vignobles comple-
tement infestés.

Si tout le monde eut fait comme lui, I'oidium ne se serait
propagé ni en France, ni en Europe. 11 n'y aurait eu ni disette,
ni cherté phénoménale des vins. Les consommateurs et les
viticulteurs n’auraient pas perdu pendant cinq ans des sorames
immenses, qu'on peut évaluer annuellement par centaines de

millions, ce qui leur a donné le caractére d’une grande calamité

publique.

Cette calamité , M, Larorcuk a fait tout ce qui dépendait de
lui pour I'adoucir dans sa sphére, par son exemple, par ses
conseils , par ses instances. On ne saurait évaluer A combien
de millions de francs se portent les masses de vins qu’il a fait
produire dans toute la contrée par son exemple, masses qui
sont entrées dans la consommation et qui auraient été perdues
sans lui. Il a donc secondé de tout son pouvoir et efficacement
les vues du gouvernement et de I’Empereur.
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La conclusion ‘de toutes ces considérations est que M.
Larorcue a évidemment rendu un trés grand service au pays.

A. ViALLES.

Approuvant ce qui concerne les faits,
ma pratique et mes acles dans ce
Mémoire. ’

Freptric LAFORGUE.

Nora.— L'édition du Mémoire étant épuisée depuis plusiears
mois , nous le conservons tel qu'il fut publié en mai 41856.




INSTRUCTION PRATIQUE

POUR

LE SOUFRAGE DES VIGNES

PAR

LA METHODE PREVENTIVE.

Cet opuscule est destiné a éclairer et 3 guider pffacipalement
les agriculteurs des villages , nows#évilerons donc avec soin les
termes techniques et saientifiques incompréhensibles pour
beaucoup d’entr'dmx. Nous tdcherons aussi de le rendre utile
aux viticulteurs de toutes les contrées, en évilant de le com-
pliquer par des désignations de cépages divers cultivés dans le
Midi, qui sont inconnus dans les départements les plus woisins
et dans la plupart des autres yignobles de I'Europe. Il convient
que la viticulture enti¢re puisse participer aux bienfaits de la’
méthode qui peut seule la délivrer radicalement dua fléau des-
tructeur qui lui a fait éprouver d'immenses et lamentables per-
tes depuis sept ans et qui menagcait de I'anéantir.

Le Mémoire qui précéde posait les principes de la méthode
préventive. Ils consistent a soufrer quinze jours avant la flo-
raison , pendant la floraison et immédiatement aprés la flo-
raison. On ne pouvait étre plus explicite dans un document

2
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Jestiné 3 mettre en lumiére une méthode incounue , diameé-
tralement opposée a celles qui sont officiellement conseillées ,
et ou I'on devait surtout accumuler les altestations, les faits et
les preuves qui en démontraient I'efficacité souveraine.

Les trois soufrages mentionnés sont donc le principe ;
mais en étudiant avec une attention soutenue les effets des
soufrages a diverses époques, nous avons remarqué que tous les
propriétaires qui ont soufré par la méthode répressive, c'est-
a-dire al'apparition de la maladie et lorsqu’elle paratt aprés la
floraison , n’ont jamais obtenu de succés complets. Quelques
soins intelligents qu’ils aient apporté aux soufrages , ils ont
toujours eu plus ou moins de raisins malades ou détruits.

Les soufreurs prévenisfs au contraire, qui ont bien opéré
leurs soufrages, ont eu leur récolte sauvée avant la véraison ,
n’ont plus eu besoin desoufrer, ont conservé leurs raisins parfai-
tement sains et exempts de maladie jusqu’aux vendanges.

D’ou nous avons conclu que le soufrage pendant la floraison
est la condition indispensable pour le succés complet. La vérité
de cette conclusion que nous avons développée depuisun an,
a été corroborée par les innombrables expériences faites en
4856 sur la vigne, sur les arbres et sur divers végétaux en
fleur. Le soufrage pendant la floraison est donc I'essence et le
point eapital du soufrage préventif.

Les trois soufrages prescrits ont suffi dans toutes les vignes
peu atteintes par le fléau ou précédemment traitées par le
soufre, mais ce serait une grande erreur de croire qu'ils doivens
suffire dans tous les cas; le succés dépend surtout de l'intelli-
gence du propriétaire , de son attention a veiller  la bonne
exécution des opérations, i surveiller la marche de 'ennemi
qu'il doit combattre avec tenacité. Nous allons montrer les prin-
cipaux cas extraordinaires qui peuvent se présenter, en expli-
quant comment chacune des opérations normales doit étre
effectuée. ‘
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Premier Soufrage avant la Floralsen.

Il est tres rare que 'oidium envahisse sériensement la vigne
dans le premier mois de la pousse. Ce cas ne se présente que
dans les vignes forlement atteintes par la maladie pendant les
années précédentes et dont les coursons sont malingres , noirs et
de la plustriste apparence. Nous parlerons plus tard du
traitement spécial que ce cas exceptionnel exige.

Ordinairement la maladie procede par invasion dela fin de
mai a la fin de juillet. La vigne poussant dans le Midi du 1°r au
10 avril . c'est au 20 de mai environ que le soufreur préventif
doit opérer son premler soufrage.

Il ne doit pas s'arrdter a ’apparition de quelques traces d’oi-
dium éparses dans ses vignes. Ces atteintes rares, bien diffé-
rentes du cas exceptionnel dont nous venons de parler, ne sont
pas suffisantes pour qu'il ait a changer la marche normale de ses
opérations.

11 doit bien se garder de couper et de sacrifier ces bourgeons
atteints par la maladie, comme d’autres méthodes I'ont conseillé;
soufrés normalement comme les autres ils donneront de trés
beanx sarments et de beaux raisins; seulement plus tard les
quelques feuilles les plus basses du cep seront desséchées-, ce
qui est insignifiant. :

Daps cette premiére opération il doit soufrer toutle cep,
feuilles et raisins.

1l ne doit’ dans aucune de ses opérations économiser le sou-
fre. Cette économie serait dangereuse et ruineuse; elle peut le
mettre dans la nécéssité de faire de nouveaux soufrages supplé-
mentaires qui absorberaient trois fois plus de soufre quil n’a,
cru en économiser , ou 'exposer & perdre sa réoolte ou du
moins une notable partie de ses raisins.

Tout en n’économisant pas le soufee, il doit éviter autant qae
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possible d’en laisser tomber a terre, ce serait autant de perdu.
De nombreuses expériences faites en 4856 prouvent que le
soufre n’'agit sur les végétaux que par contact. L'’hypothese
théorique de Vefficacité de la volatilisation est une des nom-
breuses erreurs déplorables qui circulent dans le public.

Le propriétaire doit autant que possible choisir un temps
calme, et profiter surtout du moment ou il y a dela rosée, comme
de ceux ou les feuilles sont mouillées par une ondée passagere.

Avec I'’humidité le soufre adhére mieux et se colle sur le végé-
tal en séchant.

Si aprés avoir fait son opération surviennent des tempétes ,
des pluies battantes ou tout autre accident atmosphérique qui
en détruisent visiblement les effets, sans hésiter il doit la
renouveler.

En grande culture, ceux qui, vu I'étendue de leur vignoble ,
ne peuvent choisir les moments propices doivent toujours
commencer par les cépages les plus précoces et finir par les
plus tardifs. On doit conserver rigoureusement le méme ordre
dans les trois opérations pour que les soufrages de chaque
cépage soient également espacés.

Nous nous bornons & dire ici qu'il faut, autant que possible ,
que toutes les parties vertes du cep soient mises en contact
avec la poudre de soufre. Pour les évaluations des quantités de
soufre & employer et du nombre de journées, nous renvoyons
a lindication sommaire du Mémoire. Nous n’entrerons dans
aacun détail, parce qu'ils seraient inutiles , les frais du sou-
frage dépendant du nombre des opérations nécessaires, de la
nature des ouvriers, hommes ou femmes, du plus ou moins
d’habileté et de travail de ces ouvriers, enfin du prix d’achat
du soufre qui a varié depuis six moisde 65 fr. 3 25fr. les 100
kilos. Nul ne peut donc préciser le montant de ces frais
généraux.

Le premier sounfrage ainsi opéré sera curatif pour les quel-
ques ceps attaqués , et préservatif pour la généralité des
souches soufrées, contre les invasions de I'oidium, jusques au 5
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ou au 10 juin , époque ou la vigne entre en fleur et ou il fatit
opérer le second soufrage dont nous allons parler.

Ce que nous venonsde dire est I'exposé de la pratique qu'il
faut suivredans les cas ordinaires et d’aprés la méthode qui a
réussi complétement, depuis cinq ans, aux soufreurs préventifs
dans les contrées.ou Ja maladie existe et menace par conséquent
les vignes d’invasion ; mais il est des cas exceptionnels qui
exigent un traitement lout différent de celui qui doit étre ap-
pliqué aux vignes précédemment soufrées et dont le bois est en
bon état.

Les vignes fortement atteintes précédemment et qui n’ont
rien produit ou presque rien depuis quelques années sont dans
un état pitoyable ; les coursons aprés la taille sont trés gréles ,
tachés, noirs. On peut étre dés lors assuré que la pousse sera
extrémement chétive, lente, et que les bourgeons présenteront
des germes de maladie dés le début.

Dans ce cas, on ne doit pas hésiter  soufrer aussitdt que le
bourgeon s'est allongé de 8 & 10 centimétres, et on doit conti-
nuer de le soufrer tous les 8 & 10 jours jusqu’en juin, lors méme
que 'oidium parattrait avoir disparu.

Ces soufrages répétés pendant la premiére période de la
pousse donnent au nouveau cep une vigueur extraordinaire;
tout en portant une bonne récolte, il a acquis 4 la vendange
une grosseur énorme comparée a celle du vieux courson d’ou il
estsorti, lebois du sarmentest bien aoité et dans un état normal
qui lui permet de donner désormais des succés complets avec
les trois soufrages de la méthode préventive.

M. Laforgue n’a jamais eu besoin d’user de ce traitement
dans ses vignes, par la raison qu'ayant appliqué le sounfrage a
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sec des 4852, année de la premiére apparition sérieuse de la
maladie dans le Midi, en geénéral le bois de ses vignes a tou-
jours été dans un magnifique état; il n’en a usé en 1853 et
485k que sur quelques vignes fortement atteintes en primeur
et rebelles, qu’il eut bientdt ramenées & I'état normal , ce qui
explique comment, dans un but d’économie, il a supprimé en
1855 le premier soufrage qu'il faisait précédemment en avril ,
les trois soufrages lui paraissant aujourd’hui suffisants et don-
nant des succeés complets.

Cependant 'cidium ayant horriblement sévi de 1853 a 1855,
beaucoup de vignes non soufrées furent successivement réduites
al'état pitoyable que nous avons décrit et dont la continuation
devait indubitablement les anéantir. Beaucoup de propriétaires
de ces vignes les ont arrachées, beaucoup d’autres voulurent
enfin recourir au soufrage qu’ils voyaient si bien - réussir. M.
Laforgue consulté par eux leur a appliqué le traitement vigou-
reux et spécial qui lui avait complétement réussi a lui-méme ,
et qu'il a appliqué 1'an dernier avec un succés merveilleux
au vignoble des Messieurs Genson , (ui se trouvait dans cette
catégorie. Ces vignes presque perdues y ont complétement
réussi par ce trailement d'une seule année. Jamais les coursons
aprés la taille n’y ont é1é plus sains, plus beaux et plus vi-
goureux. ’

Le succés miraculeux de ce traitement exceptionnel et de la
méthode préventive, succes constaté par d'innombrables expé-
riences sur une grande échelle dans I'arrondissement de Béziers
et dans I'Aude, a conduit a la découverte de nouvelles propriétés
du soufre jusqu’alors inconnues, découverte d’une portée
immense dont nous parlerons aprés avoir décrit les opérations
normales qui nous occupent.
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Second soufrage pendant la floraisen.

Cette opération doit é&tre faite comme la premiére. On doit
soufrer toutes les parties vertes des ceps, feuilles et raisins.

La manitre de procéder, I'observation des moments propices,
des inconvénients & dviter , notamment celui des vents trop
violents qui dispersent le soufre munlement sont les mémes
qu’au premier soufrage.

Quant a l'opération , elle doit &tre faite au moment ou le
raisin entre en floraison.

Cette crise s'opére ordinairement dans nos contrées en vingt-
cing jours. Les cépages précoces commencent & fleurir du 5 au
40juin, et les autres cépages continuent par ordre de précocité
jusques a la fin du mois de juin.

Chaque cépage doit étre soufré au moment ol il est en pleine
floraison.

Le propriétaire dont les vignes ont peu d’étendue doit donc
saisir ce moment. Quant a celui qui a un grand vignoble il
doit commencer I'opération au moment ou les cépages précoces
fleurissent , et continuer jusqu'aux plus tardifs, en suivant
I'ordre qu’il a observé au premier soufrage et qu'il doit con-
tinuer de suivre dans toutes les opérations pour que les sou-
frages soient également espacés.

Ce second soufrage pendant la floraison est le plus impor-
tant et doit par conséquent étre fait avec un soin particulier.

11 est entendu que si dans les vingt jours qui s’écouleront de
ce second soufrage au troisitme , I'oidium reparaissait pour
quelque cause que ce soit , on doit renouveler I'opération sur
toutes les parties du vignoble ot il se montre. -

Le soufreur préventif ne doit pas étre une machine a sys-
tomes, il doit combattre avec intelligence et tenacité son ennemi
jes w'a ce qu'il I'ait vaincu.
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Treoisi¢me soufrage apres la floraison.

On doit choisir pour cette troisitme opération le moment ou
le grain du raisin est bien noué et devenu comme du
gros plomb de chasse.

Les prescriptions sont les mémes qu’aux précédentes opé-
rations pour le choix des moments propices , il y a cette seule
différence que comme les ceps ont déja alors pris un grand dé-
veloppement , on ne doit plus soufrer quo les raisins principa-
lement, et en soufrant les raisins on soufre aussi naturellement
les feuilles qui les avoisinent. '

Les premiers jours de juillet sont d’ordinaire, dans le Midi ,
I'époque ou les grains sont dans cet état pour les cépages
précoces.

Les grains des autres cépages n’atteignent cette grosseur
que quelques jours plus tard suivant leur ordre de précocité,
on doit attendre qu’ils 'ayent atteinte pour opérer ce troisicme
soufrage. : :

Nous décrivons ici les conditions normales dans lesquelles
s’effectuent d’ordinaire ces deux crises importantes de la végeé-
tation de la vigne: la floraison et la grainaison ; mais beaucoup
de cas exceptionnels peuvent se présenter, la végétation
peut étre avancée ou retardée considérablement ; la floraison,
retardée par des températures contraires & cette crise, peul étre
surprise par de grandes chaleurs, de telle sorte que tous les
cépages fleurissent 4 la fois , quelle que soit leur différence or-
dinaire de précocilé ; on en a vu souvent des exemples.

Il est entendu que le soufreur intelligent doit prendre en
considération ces anorcalies atmosphériques , et qu'il doit
changer de pratique selon les cas,de manitre & ce que ses
soufrages soient -conformes aux prescriptions normales de la
méthode préventive, qui sont celles-ci :

Soufrer quinze jours avant la floraison, pendant que les
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raisins sont cn pleine fleur, et enfin lorsqu’ils sont gros comme
de jeunes petits pois.

Ces trois soufrages opérés, et dans les vignes en état normal,
on n’a plus ordinairement besoin de recourir a de nouvelles
opérations; les raisins grossissent et mfrissent parfaitement
sains jusqu’aux vendanges, et le vin n’a aucan goit de soufre.

Mais le soufreur intelligent ne doit pas s’endormir dans cette
confiance , il doit surveiller avec attention ses vignes; si par
une cause imprévue, soit que 'effet des soufrages précédents
ait été paralysé ou détruit par des circonstances qu’il
n’aura pas apercues, soit qu’une invasion subite dansles vignes
qui entourent les siennes les atteigne aussi, il doit réprimer
par un soufrage nouveau et immédiat toute apparition impré-
vue de l'oidium. La préparation de ses raisins par lés précé-
dents soufrages rendra cette répression souveraine et presque
instantanée.

Il doit surveiller ces invasions accidentelles jusques a la vé--
raison et les réprimer sans délai dans toutes les parties de son
vignoble ol elles se seront manifestées.

La véraison effectuée, il ne doit plus soufrer, par la raison
_que l'expérience de cinq ans a prouvé que tout soufrage opéré
sur des raisins vérés et en voie de maturation n’a plus d'effet
utile : e mal est alors incurable et le vin qui en résulte est in-
fecté d'un golt de soufre excessif qui le rend impotable et va.
quelquefois jusqu’a la corruption.

Telles sont les régles normales de la méthode préventive ,
pour les cas ordinaires et pour les cas exceptionnels, régles qui
ont donné un succes complet depuis cinq ans a M. Laforgue et
a lous ceux quil'ont imité sur ses conseils. Mais nous devons
faire toutes nos réserves pour I'avenir, n’étant pas de ceux qui
posent des limites au progres.
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La pratique de la méthede préventive a eu cet admirable
avantage qu’elle a révélé successivement les précieuses qualités
du soufre, inconnues jusqu’alors, comme agent actif de végéta-
tion , comme engrais, comme utile préservatif de la coulure et

exergant une puissante action sur la crise de la floraison. Im-
mense conquéte agricole !

Les critiques de mauvaise foi demanderont peut-étre pour-
quoi ces précieuses découvertes ne sont pas mentionnées dans
les mémoires précédents des soufreurs préventifs ; c’est par la
raison toute simple qu’elles ne se sont révélées que peu i peu ,
et que plusieurs de ces découvertes n’ont pu acquérir la force
d’une certitude que depuis deux ans.

Ainsi, considéré comme engrais et agent de végétation , le
soufre fut employé en 4854 par M. Laforgue pour des vignes
de ses conlrées fortement attaquées par lamaladie dés la pousse,
ces soufrages répétés produisirent un effet miraculeux. Il n’apu
appliquer qu’en 1855 et 4856 ce procédé aux vignes presque
anéanties par trois ouquatre années de maladie grave et de
récoltes presque nulles , par la raison qu’il ne pouvait y en
avoir avant dans cet état. Il n’en avait pas de pareilles dans
son vignoble, qu’il avait préservé depuis 4852 et dont les sar-
ments ont toujours été magnifiques, ce n’est qu'en 1855 dans
ses environs et en 4856 au domaine de MM. Genson, qu'il ena
trouvé de réduites i ce degré d’anéantissement pitoyable et qu’il
a pu leur appliquer le traitement exceptionnel que nous avons
décrit et dont le résultat a été si merveilleux.

Nous avons successivement signalé toutes ces découvertes
des précieuses qualités du soufre, et cet éveil a donné lieu
depuis a une infinité d'expériences sur la végétation de diver-
ses plantes, sur la floraison des légumes, des arbustes, des
arbres fruitiers , expériences auxquelles les travaux de MM.
Payen, Pépin, Cazalis-Allut et bien d’autres agronomes émi-
nents ont , en 1856, donné le sceau de la certitude. Ces décou-
vertes merveilleuses n’en sont pas moins dues aux soufreurs
préventifs, par la raison qu'ils étaient les seuls qui soufraient

en grande pratique et- par systéme pendant les trois premlers
mois de la pousse.
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Parmi ces précieuses découvertes , il en est une gue nous
devons surtout mettre en lumiére, parce qu'elle n’a été encore
signalée par personne : c’est I'action prodigieuse du soufre sur
les jeunes plantiers.

Depuis I'invasion de la maladie, une grande proscription
s’est élevée contre le plant de Carignan, le plus précieux des
cépages du Midi pour le commerce , attendu qu'il produit du
vin trés coloré , spiritueux et sans liqueur , avantage inappré-
ciable pour le transport et le mélange avec les vins des autres
vignobles. Depuis 1852 on a conseillé de renoncer a ce plant
maudit, de I'arracher. M. Marés surtout s’est signalé parmi les
proscripteurs de ce malheureux cépage dans son Mémoire en
4855 et dans les deux éditions de ses Manuels en 4856 et 41857,

Or, pendant cinq ans, les soufreurs préventifs ont traité et
guéri ce plant si décrié comme tous les autres, et en ont cons-
tamment planté, tant ils étaient sirs de les préserver. Le
vignoble de M. Laforgue est principalement complanté de
Carignans et de Muscat, les deux plants les plus maudits et
pendant cinq années conséculives il les a préservés avec un
succes complet. Preuve évidente que la préservation dépend
principalement, si non uniquement, de la précision des époques.
de soufrage que nous indiquons.

Nous venons de dire que les soufreurs préventifs ont cons-
tamment planté des Carignans; M. Laforgue en a planté dix
hectares en 4853, (date bonne & consigner) et il les a chaque
année soufrés en mai et juin, commn:e ses autres vignes. Leur,
vigueur-a été telle, que ces plantiers devanceront d’un ou deux
ans 1’époque ordinaire ou ils sont en plein rapport dans son
terrain.

Nous fesons donc, disons-nous, nos réserves pour l'avenir,
car, bien que nous ne conseillions aujourd’hui qu'un seul sou-
frage en mai, il est trés-probable qu'on en viendra bientdt a
multiplier ces soufrages pendant les trois premiers mois de la
végétation de la vigne, en employant le soufre comme agent
actif, préservatif de la coulure, et assurant le succés dela
floraison. Cette multiplicité d’opérations ne pourra, au reste,
que rendre plus complet le succés que nous obtenons déja en
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réduisant autant que possible le nombre des soufrages dans unr
but provisoire d'économie de soufre et pour enlever tout pré-
texte aux repreches de prodigalité qui nous sont faits par les
promoteurs de mauvaises méthodes.

De Vinstrument pour le Soufrage.

lln'existe , a vrai dire, jusqu’a ce jour, que deux Llypes
d’instruments pour opérer les soufrages : la boite a sablier et le
soufflet.

La boite a sablier, dont nous avons décrit la forme dans le
Mémoire, fut inventée par M. Laforgue en 1852 . On a fait
au premier modéle des changements divers qui n’ont pas été
heureux , et que 'expérience en grande culture a fait aban-
donner. On en est revenu au type de I'inventeur, reconnu le
plus simple, le plus commode et le meilleur.

Une pratique pendant cinq années consécutives dans nos
contrées et sur de vastes étendues de vignobles, a démontré
I'excellence de cet instrument facile & manier, qui laisse a
1'opérateur une main libre pour écarter les feuilles ou retourner
les raisins. Il a I'avantage de pouvoir pénétrer dans les souches
soufrées , et d’étre facilement utilisé dans toutes les phases de
la végétation. Aussi est-il adopté par I'immense majorité des
soufreurs.

Le soufflet inventé par M. Gontier, de Montrouge, preés
Paris, a été perfectionné par M. Vergunes, de Montpellier, et
cette année par M. Granal, de Béziers , qui a pris un brevet et
a donné a cet instrument toute la perfection dont il parait sus-
ceplible.

Le soufflet est précieux pour les jardins, pour les treilles ,
pour les arbres fruitiers, et dans tous les cas o il faut soufrer
des touffes de feuilles de végétaux, ou bien atteindre a des bran-
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ches élevées. Pour le soufrage des vignes en grande culture, il
a quelques inconvénients.

Lorsqu'il s’agit de soufrer les ceps encore jeunes , il répand
le soufre sur une grande superficie, et tout ce qui ne touche pas
le cep est autant de perdu, les expériences concluantes de 4856
ayant prouvé que le soufre n’agit que par contact et non par
volatilisation.

A la troisiéme opération de soufrage et i celles qui peuvent
la suivre, le soufflet a I'inconvénient de.ne pouvoir atteindre
directement les raisins cachés par.les feuilles que 'opérateur
ne peut écarter, ses deux mains étant occupées ; et I'expérience
a démontré que les raisins malades cachés par les feuilles et que
le soufre netouche pas, succombent a 1a maladie et pourrissent.

Le soufflet peut trés-bien fonctionuer pendant la floraison a
la seconde opération, par la raison qu’alorsla végétation est
assez développée pour offrir une surface suffisante & son action ,
et les raisins en fleur ne sont pas encore cachés en général par
les feuilles, il distribue trés-bien la poussitre de soufre sur
toutes les surfaces vertes.

Cet instrument est donc trés-précieux , soit pour cette phase
de la vigne, soit pour tous les autres soufrages de végétaux des
jardins , d’arbres et d’arbustes.

La boltea houppe, inventée par MM. Ouin et Franc, procéde
de la boite a sablier et du soufflet. Elle n’est en effet autre
chose quela boite Laforgue a laquelle on a ajouté une houppe
de fils delaine qui, agités, produisent comme le soufflet un
nuage de poussiére de soufre.

Cet instrument a des défauts graves; celui d’abord de ne
pouvoir plus fonctionner quand les fils sont mouillés, et ce cas
est trés-commun, les rosées étant trés-abondantes en mai et
juin : cet inconvénient est d’autant plus fAicheux que les sou-
frages avec la rosée sont les plus efficaces. Par sa forme trop
volumineuse , il ne peut pénétrer entre les ceps, et la maniére
dont il distribue la poudre ne permet pas une application di-
recte. Aussis'en est-il trés-peu vendu dans nos contrées ou le
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soufrage est en grande pratique, et il est probable que I'usage
le fera totalement abandonuer. '

La botle a sablier, Laforgue, dont I'excellent usage est con -
staté par cinq années consécutives de succés en grande culture,
est employée par I'immense majorité des soufreurs de vignes.

Néanmoins, beaucoup de propriétaires achétent en méme
temps des soufflets-Granal. Ce”que nous avons dit du mérite
des deux instruments, indique que tout propriétaire devrait
étre pourvu de 'un et de I'autre pour 8'en servir suivant les cas
et les modes d’opérations qu'ils exigent.




DU SOUFRE.

Les merveilleuses découvertes des cinq derniéres années ont
révélé. 'immense avenir du soufre, comme remeéde curatif et
préservatif désormais certain de I'oidium, comme puissant
agent de végétation, enfin comme préservatif de la coulure et
concourant avec succes ala bonne fructification des plantes ,
arbres et arbustes. Le soufre va donc devenir un des princi-
paux produits de grande consommation ; il est trés important
d’en apprécier la valeur vénale dans I'intérét général et nous
nous en sommes sérieusement occupé depuis plus d’un an.

Les agriculteurs ont dft employer d’abord, pour leurs expé-
riences dapplication du soufre & sec, la seule qualité connue
dans le commerce qui fut propre a cet emploi et il n’en existait
d’autre alors que le sublimé, ou fleurs de soufre. Les essais
. ayant réussi, la demande du soufre sublimé a été hors de pro-
portion avec la fabrication bornée des usines qui le produisent;
une hausse considérable s’en est naturellement suivie, et les
usiniers ont eu recours a la trituration du soufre en canons
qu'ils mélaient frauduleusement au sublimé réalisant des béné-
fices scandaleux. Pendant deux aus ils ont enveloppé cette
coupable industrie du plus grand mystére, interdisant avec
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soin I'enirée de leurs ateliers aux curieux. Ils exergaient un
monopole et les conséquences de ce monopole ont été une hausse
excessive et constante, a tel point que le sublimé , ou prétendu
tel, qui ne valait que 27 fr. les 100 kilos en 1854 , était monté
en septembre 1856 a 70 fr. avec menace de s’élever jusques
21400 fr. , prix qui auraient été absolument inabordables pour
P'agriculture.

C’est dans ces circonstances que, bien que nous eussions si-
gnalé ces excés depuis longtemps déja, nous résoldmesen
octobre 4856 , de porter la lumiére dans ces ténébreuses
exploitations du public, de dévoiler les mystéres des fabrica-
tions frauduleuses . d’apprécier la valeur normale du soufre ce
nouveau pain de la viticulture , de montrer enfin que cette
poudre merveilleuse qu'on menacait de nous faire payer 4100 fr.
les 100 kilogrammes , nous pouvions I'avoir facilement de 6 &
10 fr.les 400 kilog. Nous avons fait cette démoustration dans
une série de quinze articles publiés dans 1'Indicateur de I’ Hé-
raultet c'est le résumé succinct de ce travail que nous allons
présenter avec clarté i nos lecteurs.

Le Soufre a Pétat naturel.

Le soufre est un corps combustible simple répandu en grande
abondance par la nature sur la surface du globe terrestre. Il
s’y trouve & I'état pur et natif, mélé a diverses terresou pier-
res, ou enfin combiné avec divers métaux. Mais c’est surtout
dans les contrées ol existent des volcans actifs ou éteints qu'il
se trouve en amas considérables, soit mélé a des terres ou des
cendres, soit en couches quelquefois d'une grande épaisseur out
il est presque a I'état de pureté. On sait que les volcans ne sont
autre chose que de colossales usines naturelles ou le soufre est
en fusion et dont la vapeur s’échappe continuellement par le
cratdre ou par les fissures du sol et est condensée dans I'atmos-
phere; qu’il est quelquefois violemment expulsé et coulé en

. masses par les éruptions.

On a donné i ces vastes contrées volcaniques , trés nombreu-
ses dans toutes les parties du monde, le nom de solfatara ou
soufriere.
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Extraction.

Nous ne parlerons pas des modes d’extraction qui consistent
a séparer le soufre des métaux et des terres avec lesquels il est
chimiquement combiné ; on comprend que dans ce cas I'ex-
traction du soufre n'est que I'accessoire, qu'il serait beaucoup
trop cher et qu'il ne pourrait suffire a 'immense emploi agri-
cole. Nous ne nous occupons que de I'extraction des soufriéres.

Elle consiste & ramasser sur le sol des morceaux de soufre
plus ou moins pur, a fouiller dans la terre pour le rechercher
partout ou il est mélé aux terres et a la pierre, enfin & opérer
ces fouilles par des tranchées , ordinairement a ciel ouvert. Les
morceaux qui le contiennent sont purgés autant que possible
des parties terreuses , et rassemblées sous le nom de matiére
premiére ou minerai, qui doit étre soumis aux opérations de la
fonte.

Le minerai de la Sicile , qui fournit en ce moment a la plus
grande partie de la consommation de I'Europe, est fort riche et
contient de 30 a 50 070 de soufre.

Valeur normale du Soufre.

Connaissant Je mode d’extraction du soufre nous n’avons pu
mieux faire pour en rechercher et faire comprendre la valeur
normale que de comparer I'exploitation dece produit aux
exploitations similaires connues de tout le monde, et nous en
avons choisi trois : la chaux, le platre et la houille.

La pierre calcaire est aussi ramassée sur la surface du sol ,
ou arrachée de carrieres a ciel ouvert, souvent a I'aide de pe
tards, moyen coiteux qui n’est pas usité dans les soufriéres ou
le soufre est naturellement friable et de facile extraction. Cette
pierre calcaire ainsi obtenue doit &tre charriée de la carriére au
four, purgée des parties terreuses, comcassée en petits mor-
ceaux, mise dans le four mélangée avec de la houille , triée de
nouveau apres calcination , transportée du four au lieu de con-
sommation.

Et cependant la chaux est livrée rendue chez le consomma-
’ 3
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teur a un prix qui, selon les localités, varie de 2 tr. a 3 fr. les
100 kilogrammes.

La pierre @ pldtre exige les mémes frais que la pierre cal-
caire, pour I'exploitation et pour la cuisson , auxquels il faut
ajouter : I'achat du terrain qui recouvre la carriére, de plus
grands frais d'extraction la pierre a platre étant plusdure a
arracher, la trituration en poudre fine du platre calciné.

Cependant le platre en poudre est livré au consommateur a
domicile au prix de 3 fr. les 4100 kilog. , et il faut beaucoup plus
de feu pour calciner la pierre qu’il n’en faut pour faire fondre
le minerai de soufre.

Pour la houslle, les frais sont bien autrement considérables;
la mine représente d’abord un capital énorme; le bassin de
Graissessac vient entr’autres d’étre vendu 4 4 millions qui re-
présentent un intérét annuel de 6 ou 700 mille francs, qu'il
faut faire rentrer avant d’avoir un bénéfice net quelconque.
L’exploitation dans les entrailles de la terre est fort coiteuse et
nécessite 'emploi de la poudre ou du bois pour élangonner , des
machines, d'immenses matériels et personnels, un droit & payer
au fisc, des frais de transport par charrette sur une distance
de 45 kilométres de la mine a notre port;

Cependant la houille de Graissessac se vend au détas! dans
notre port & 3 fr. 751es 400 kilogrammes ( 37 fr. 50 la tonne )
et celles de la Grand-Combe, de Carmaux et des autres mines
du midi, s’y vendent a peu prés au méme prix.

Or, Yextraction du soufre étant évidemment bien moins
coliteuse que celle de ces trois produits, en y comprenant les
frais minimes de premiére fonte et ceux de transport au lien
d’embarquement , nous en concluons que le prix normal du
soufre doit &tre d’environ 3 fr. les 100 kilogrammes au lieu
d’embarquement , dans I’état méme d’imperfection actuel. Il
est évident qu'en appliquant & 'exploitation les chemins de fer
et tous les moyens d’économie qu’offre la science de nos jours,
on obtiendrait une réduction notable sur ce prix de revient.




— 35 —
Fonte du mineral. — Type du produit.

Le minerai de soufre est mis dans des- vases en terre cuite ou
dans des chaudiéres en fonte ; a 'aide d’'un feu modéréil s’y
convertit en liquide ; les pierres ou corps étrangers se déposent
au fond des chaudiéres; le soufre liquide s'écoule dans une
tinette en bois contenant de l'eau et s’y coagule ; la tinette
lorsqu’elle est pleine est renversée et forme une masse com-
pacte qu’on brise avec un mandrin en morceaux gros environ
comme le poing ; il est répandu dans le commerce en cet état
sous le nom de souFRE BRUT.

Le soufre brut n’est pas toutefois en état de pureté parfaite ,
il contient environ un douziéme (8 pour 070} de parties terreuses
que le liquide tenait en suspension et qu’il a entrainées en se
transvasant ; mais il n’en faut pas moins remarquer par quel
bonheur providentiel ce produit destiné & une consommation
immense peut &tre réduit & un type commercial unique qui lui
donnera une valeur positive et quasi monétaire.

En effet, en quelque lieu du globe que le minerai soit fondu,
il n’y aura jamais que le soufre converti en liquide et le résultat
sera partout le méme. Il faut encore remarquer que ce produit
sera a l’abri de toute fraude par la raison qu’elle ne sera pas
profitable. En supposant, en effet, sa valeur normale a 3 fr. les
400 kilog. au port d’embarquement , celui qui voudrait y
méler un sixiéme de matiéres terreuses n’aurait que 50 centi-
mes par 100 kilog. de profit qui serait certainement absorbé
par les frais de réduction de ces matiéres 4 un état de ténuité
qui permit leur suspension dans le liquide.

Il ne peut donc y avoir de fraude s'il n’y a profit, et profit
notable.

Raffinage et sublimation.

Divers emplois industriels ou pharmaceutiques exigeaient
pour le soufre une plus grande pureté ou sa réduction en ma-
titre impalpable , on y a pourvu par le raffinage et la subli-
mation. Le raffinage du soufre en corps compacte a lieu par
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une opération pareille a la premitre. Il est fondu une seconde
fois dans une cornue, avec cette seule différence qu’elle n’est
plus chargée avec du minerai , mais avec du soufre brut; le
liquide dépose au fond de la chaudiére une partie des molécu-
les terreuses qu'il pouvait contenir, il est coulé dans des moules
en bois légérement cdniques ou il se coagule, et estlivré au com-
merce sous le nom de soufre en canon.

La sublimation s’opére au moyen du méme appareil, avec la
différence que le liquide, au liea d’étre coulé, est vaporisé. La
~ vapeur de la cornue est conduite par un tuyau dansune cham-
bre en magonnerie ou elle se condense en flocons et s’y dépose
sur les parois et sur le sol. Elle est ramassée en cet état et est
livrée au commerce sous le nom de soufre sublime ou fleurs de
soufre.

Ces raffinages n’ajoutent rien a la vertudu soufre, bien que
. les termes qui les désignent doivent le faire croire au public qui
ignore ces manipulations ; au contraire , chaque nouvelle fonte
nuit  sa qualité.

A la vérité, par ces opérations, le soufre est débarrassé d’une
grande partie des 8 pour 070 des molécules terreuses qu'il con-
tient & l'état de soufre brut, mais cet avantage apparent est
absorbé et au-deld par le déchet résultant de la refonte que M.
Payen porte, dans son Traité de Chimse industrielle, 40 pour
070 aussi bien sur le sublimé que sur le raffinage en canon.

Le consommateur agricole n'a donc rien a gagner sur ce
point & ce changement de forme, au contraire, il y perd, et il y
perd énormément par les frais considérables tout & fait inutiles

qu'entralnent les opérations de raffinage , comme nous allons
le démontrer. '

Emplot agrieole.

Nous venons de voir que le soufre n’est livré au commerce

que sous trois formes : le soufre brut, type; le soufre raffiné en
canon et enfin le sublimé ou fleurs de soufre,

Les agriculteurs ayant eu besoin de projeter du soufreen
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poudre sur les vignes, ils ont df avoir recours d’abord au seul
soufre qui était répandu dans le commerce sous cette forme : le
sublimé. Mais les ateliers de sublimation, proportionnels aux
besoins ordinaires de I'industrie, ne purent bient6t plus suffire
a ce surcrott énorme de demandes ; une forte hausse survint et
la hausse, comme toujours, engendra la fraude.

On tritura le soufte en canon et on le méla a la fleur de sou-
fre , et comme la différence du prix des deux qualités était trés
considérable on réalisa par cette fraude des bénéfices énormes
et scandaleux.

Cependant la hausse et la demande du prétendu sublimé
faisant des progres incessants et le trituré—raffiné comme le
sublimé étant insuffisants, on en vint 3 la trituration du soufre
brut , qui sous cette forme fut encore employé aux mélanges
frauduleux. Cependant le bruit des grands bénéfices réalisés
par les manipulateurs a fait multiplier les usines, et les diverses
qualités de soufre en poudre ont été vendues par les industriels
consciencieux sous lears vrais noms : brut-triture , raffiné-
triture, sublime. : :

Il convient d’examiner quelle est la meilleure de ces qualités
pour I'agriculture. Malheureusement tous les écrits de M. Ma-
rés onl proné le sublimé comme bien préférable et les usiniers
I'onl répété avec ardeur par intérét. L’approbation des écrits
de M. Mares a donné naturellement du crédit 3 cette erreur
déplorable entre tant d’autres ; elle a donc fait de nombreuses
victimes, et on ne saurait se faire une idée de I'énormité des
sommes que les viticulteurs y ont perdu depuis deux ans que
la supériorité du soufre brut-trituré pour I’emploi agricole est
reconnue.

Bénéfices seandaleux des Raffineurs.

Avant 'oidium , le soufre brut valait a Marseille de 40 & 12
fr. les 100 kilog. , le raffiné en canons valait de 46 418 fr. , et
le sublimé de 22 a 24 fr. Cetle marge laissait aux usiniers de
trés beaux bénéfices, nous I'avons dit depuis huit mois d’apres
nos informations positives, et pour qu’on ne puisse pas en
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douter, nous allons invoquer I'autorité des hommmes de science
les plus experts.

M. Payen, I'éminent chimiste et président de la Société Cen-
trale d’Agriculture, établit dans sa Chimie industrielle (p. 95)
les frais des raffinages de soufre, et il en résulte :

Que pour raffiner le soufre brut et le soufre en canons , en y
comprenant les frais généraux : de combustible, de main-d’ceu-
vre, d'intéréts du capital , d'usé d'ustensiles , d’emballages et
transports , il en colite fr. 3,06 par 100 kilog. plus fr. 4,30 de
déchet , soit en total : fr. 4,36 par 100 kilog.

Que pour réduire le soufre brut en sublimé, en y compre-
nantl tous les frais généraux qui précédent, il en colite fr. 7,07
plus fr. 1,30 de déchet ; total : fr. 8,33 par 400 kilog.

Notre évaluation premiére laissait donc plus de marge aux
usiniers que le compte de revient positif de M. Payen.

Or, si I'on considére que jusques aux vendanges dernieres
le prix du soufre brut s'est constamment maintenu de 122 15
fr. les 100 kilos; on aura uneidée de la monstruosité des bé-
néfices réalisés par les usiniers.

Le soufre brut étant a 15 fr. , il doit revenir normalement a
17 fr. les 100 kilos, trituré, et a ce prix il reste un gros béné-
fice a I'usinier; pour qu’on puisse en juger, il n'y a qu’'adire
qu'une meule mue par un cours d’eau réduit en trituration
parfaite 100 kilog. de soufre brut en vingt minutes, soit trois
balles par heure. Une meule qui ne travaillerait que 12 heures
par jour seulement, en comptant le triturage a 2 fr. les 100
kilog., gagnerait donc 72 fr. par jour, et si elle travaillait
24 heures 144 fr. par jour !....

Le soufre brut étant a 15 fr. le raffiné en canons ne devrait
valoir, d’aprés M. Payen, que 20 fr., et réduit en raffiné-tri-
turé 22 fr. les 100 kilos tout au plus;

Le soufre sublimé, d’aprés M. Payen, nc devrait valoir que
23 fr. 33 cent. les 100 kilog.
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Cependant ce soufre brut trituré qui ne devait valoir que
17 fr., on a été jusqu'a le vendre 35 fr. les 400 kilog. — Béné-
fice usuraire, en sus du bénéfice normal, 18 fr. par 400 kilog.,
plus de cent pour cent !.... '

Le soufre raffiné-trituré, qui ne devrait valoir que 22 fr.,
on I'a vendu jusqu'a 45 fr. — Bénéfice usuraire, 23 fr.; plus
de cent pour cent !....

Le soufre sublimé, qui ., en nombres ronds, ne devait valoir
que 24 fr.; on I'a vendu jusqu'a 65 fr. — Bénéfice usuraire,
en sus du bénéfice normal, 44 fr. par 400 kilog. environ

Ce n'est pas tout, dans les mélanges des qualités basses
avec les qualités supérieures, on gagnait de plus la différence
existant entre les prix normaux de ces deux qualités. Ainsi,
le brut-trituré valant 47 fr. et le sublimé 24 fr., tout le brut-
trituré entrant dans le mélange frauduleux donne un bénéfice,
non plus de 44 fr., mais de 48 fr. les 100 kilog.

Avons-nous tort de traiter ces exces de scandaleux, et faut-il
s’étonner qu’on cite tels usiniers & Marseille qui, opérant sur
15 4 20 mille balles. ont gagné en un an des douze cents et
quinze cents mille francs dans une industrie des plus simples
qui n’aurait pas dd donner plus de 10 & 45 mille francs de
bénéfice honnéte et normal ?

Croit-on que depuis huit mois et plus que nous les avons
signalés, ces exces aient cessé? non, ils existent toujours; le
soufre brut matiére premiere a il est vrai haussé de 6 fr., il est
monté a 21 fr., mais le scandale est encore énorme.

Le brut-trituré devrait valoir 23 fr. — On le vend de- 32
a 35 fr.

Le raffiné-trituré devrait valoir 29 fr. — On le vend 42
a 45 fr.

Le sublimé devrait valoir 30 fr. — On le vend 55 fr. — Au
détail dans les villages 60 fr.
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Faut-il donc s'élonner que ceux qui tiennent aux usines de
pres ou de loin pronent 'excellence du sublimé ?

Le Soufre hrut-trituré est le meilleur.

Depuis deux ans, il est constant q;le le soufre brat-trituré
produit le méme effet que le sublimé pour I'agriculture. M.
Poinsot a constaté, qu’a poids égal, il était méme plus éner-
gique; les expériences remarquables de M. Cazalis-Allut en
1856, celles du domaine entier de M. Genson et de mille proprié-
taires ne laissent aucun doute & cet égard. C'est un fait acquis,
et des lors le brut-trituré devrait étre adopté par tout le monde,
d’abord parce qu'il ne peut é&tre fraudé et en second lieu pour
s'affranchir des excés usuraires scandaleux que nous venons
de décrire. Ce scandale est assez évident pour que nous nc de-
vions pas insister davantage sur ce point.

Ne pouvant nier I'efficacité du soufre brut , voici ce gu’on
attribue au sublimé : il est plus pur, dit-on, il est plus léger,
il adhére mieux, il Zitre plus au sulfo-metre de M. Chancel, il
est plus divisé et a poids égal il soufre un plus grand nombre
de souches. Assertions lout aussi peu fondées que les premiéres
ct dont il faut bien faire justice.

M. Payen affirme d’abord positivement dans sa chimie
tndustrielle : « que le soufre sublimé est le moins pur, et que
le trituré doit étre préféré partout ou il est employé en poudre »
M. Magnes-Lahens I'éminent chimiste de Toulouse, dit comme
lui que le sublimé contient de I'acide sulfureux qui tend d se
volatiliser et a se transformer en acide sulfurique.

Quant al'adhérence, soulenir cette theése scrait aujourd’bui
ridicule, des milliers de soufreurs sachant fort bien par leurs
expériences et surlout par leurs succes que le trituré adhére
parfaitement.

Pour ce qui est du poids et de tout le reste, il faudrait bien
compter sur la crédulité du propriétaire pour lui présenter
comme articles de foi des expériences qui, cn fait, ne prouvent
rien. Leur résultat dépend, en effet, enticrement du plus ou
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wmoins de perfection mécanique du trituré qu'on prend pour
point de comparaison. C'est une affuire de bluttage et voila
tout. Et pour le bluttage on peul facilement en reconnaitre la
perfection sans avoir recours a la chimie dont on a par trop
abusé. Un tamis type en soie, par lequel la poussiere du sou-
fre devrait passer, serait bien plus siir et plus simple.

Le plus de souches soufrées par le soufflet Vergnes ne prouve
rien non plus, si ce n'est que ce soufflet dépense plus du trituré
que du sublimé, pour répandre le premier il n’y aurait qu'a
changer la toile métallique. Avecle sablier on met de soufre
ce qu’on veul.

Au reste, depuis plusieurs mois il s'est établi ici des ateliers
de trituration déja nombreux dont les produits sont supérieurs
et ont I'apparence du sublimé au tact. Nous espérons qu’apreés
qu’on nous aura lus il s’en établira un grand nombre d’autres.

Le trituré adhére trés bien. — Il n’est pas aussi facilement
-emporté par le vent. — Il ne forme pas de grumeaux, souvent
trés gros, comme le sublimé ; inconvénient fort grave puisqu’il
esireconnu que le soufre n’agit que par contact. — En effet,
20 -ou 30 molécules de soufre agglomérées ne peuvent toucher
les tissus verts que par un point, si toutefois leur poids et la
surface qu’elles présentent au vent en cet élat, ne les font pas
tomber et perdre tout a fait. — Ea pratique, le trituré est donc
plus divisé que le sublimé. Ce qui fait voir que I'essai par le
sulfo-meétre rempli d’'Ether n’est nullement concluant.

Ces grumeaux sont en effe! une particularité inhérente a la
nature du sublimé, a cause de I'acide sulfurique qu’il contient
et qui absorbe I'humidité répandue dans I'almosphére.

Le trituré produisant I'effet voulu, le propriétaire n’a rien a
faire du raffinage dont les frais énormes seraient en pure perle
pour lui, puisqu'il doit jeter le soufre. Il sait fort bien que le
soufre brut contient un douzieme de particules terreuses, mais
que lui importe? les 9 fr. par balle de frais de sublimation
seraient bien autrement graves. Les onze douzieémes de ce
qu’il emploie sont du soufre pur el produiront leur effet. Cela
lui suffit,
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Quand 12 soufre brul sera a 9 fr. — ce qu'il fau? espérer —

les frais de fabrication da sublimé le feraient revenir a 18 fr.

le double !.... cette fabrication sera donc a I'avenir 1mpossible,.
et les usines seront sans valeur.

Sous tous les points de vue, le propriétaire doit donc em-
ployer uniquement du brut-trituré; par économie et pour
s'affranchir des monopoles usuraires et frauduleux.

Le brut-triture est donc le seul convenable et le meilleur
pour 'emploi agricole.

Du Transpert Maritime.

La question du transport maritime est celle sur laquelle le-
public viticulteur peut étre le plus facilement trompé , peu an
courant qu'il est de la valeur et du taux des divers frets. Il
convient donc de I'éclairer sur ce point.

Le tonneau maritime étant de 1000 Kkilog., et la balle de-
soufre commerciale pesant 100 kilog., il est évident que
chaque 5 fr. par tonneau de fret gréve le prix de la balle
de 50 centimes.

Il ne s’agit donc plus que de connaitre le cours du fret pour
tel ou tel lieu pour savoir de combien la balle sera renchérie.

Aiosi, le fret de la Guadelouppe a Bordeaux ou Marseille
¢étant d’ordinaire de 40 fr. par tonneau, le soufre provenant de
cette fle ne coliterait que & fr. par 100 kilog. ( ou par balle }
de port.

Celui provenant des soufrieres de Ténériffe, coliterait
beaucoup moins, Ténériffe étant beaucoup moins éloigné de
nous.

Celui qui proviendrait des cdtes de I'Amérique centrale qui
abondent en soufriéres inépuisables, et ou le fret pour la
France est ordinairement coté a 60 fr., serait renchéri de 6 fr.
par balle pour le port.
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Nous avons montré aux industriels la voie qu’ils doivent
'suivre et ce que la prudence leur commande.

Il est entendu que nous ue parlons ici que du fret ordinai-
rement coté pour toutes sorles de marchandises, et quesi on
-organisait un service de transport spécial, dont les chargemens
‘seraient assurés d’avance. le fret pourrait s'obtenir & un prix
"beaucoup moindre.

Déduetions et Conclusions.

11 est désormais acquis que le soufre va devenir un des prin-
<ipaux produits de grande consommation du monde com-
mercial ; ce pain de la viticulture. nous I'avons payé pendant
deux ans au prix scandaleux de &0 a 65 et 70 fr. les 400 kilog.;
nous avons dévoilé les mystéres de ees excés, qui ne tenaient
pas uniquement au rapport de I'ofire et de la demande, comme
-on I'a dit, mais aussi a I'entente usuraire et insatiable, aux
mysteéres industriels des usiniers qui menagaient de faire payer
e pain avant peu a 100 fr. Nous avons voylu faire voir que ce
précieux produit aussi cher qu'indispensable nous pouvions
Yavoir a8 ou 10 fr. les cent kilog.

Nous avons démontré que I'extraction du soufre étant moins
colteuse que celle de la chaux, du platre et de la houille, ce
soufre, don gratuit de la nature, devait s'obtenir au port
d’embarquement au prix de ces trois produits similaires
vendus au détail dans nos ports a 3 ou 4 fr. les 400 kilog.

Nous avons montré ce que vaut le transport maritime. En
ajoutant aux & fr. d’achat les 6 fr. par balle de port pour le
soufre provenant de 'Amérique méridionale, -nous avons
prouvé que ce produit mystérieux, sur lequel tout le monde
s’est tu jusqu’a ce jour, pourrait étre obtenu a 40 fr. et a moins
s'il vientde lieux moins éloignés.

Notre démonstration est donc faite; on aurait beau chicaner
sur quelques francs de nos diverses évaluations, elle n’est pas-
aoins faite et patente.

Nous avous donc rassuré les viticulteurs sur leur avenir.
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Aux amateurs de profits excessifs , nous avons fail voir que
les bénefices exorbitants de 40 et 50 fr. par balle que les divers
intermédiaires se sont partagés sur un produit dont la valeur
normale est de 10 fr. ne peuvent absolument durer.

Iis comprendront que désormais le soufre brut ne devra
valoir que le prix qu’il aura colité pour I'exploiter, plus un
bénéfice honnéte. — Que désormais il en sera de la mouture
du soufre brut, comme il en est aujourd’hui dela mouture du
platre, et decelle du blé.

Aux prdneurs du sublimé, nous avons fait voir que le soufre
brut-triture est le seul qui puisse convenir pour 1'emploi agri-
cole. S'ils calculent a 20 ou 30 fr. par chaque balle de sublimé
consommée avec ce surcroit de bénéfice usuraire et parfai-
tement inutile, ils seront effrayés des mnombreux millions
que ces conseils, si légérement donnés. et sans tenir comple
des progres ou des observations d’autrui, ont fait perdre a la
viticulture frangaise seulement, et en une seule année.

C’est une bien grave responsabilité qui pése sur eux et sur
ceux qui les soutiennent.

Depuis huit mois que nous avons émis ces idées nenves, car
personne, que nous sachions, n’a examiné sous ce point de
vue, cette question immense du soufre ; nous disons immense a
bon droit puisqu’il s’agit d’'un produit qui sauve la viticulture
de la ruine et qui va devenir désormais comme engrais un des
principaux articles de grande consommation du monde com-
mercial ; depuis, disons-nous, que nons avons émis ces idées
elles ont déja produit beaucoup de bien, malgré la préconi-
sation incessante et intéressée du sublimé. De nombreux ate-
liers de triturage de soufre brut se sont établis : nous sommes
certains qu'il s'en établira bientdt d'autres tres impor-
tants. On ne saurait trop encourager ces établissements, les
industriels qui les adoptent peuvent étre assurés que l'avenir
est 3 eux; une seule considération doit le leur garantir c’est
celle-ci : les procédés les plus simples sont les meilleurs et
finissent toujours par triompher en agriculture. Voila
pourquoi la méthode de soufrage préventive est el sera aussi
la meilleure.




NOTICE CHRONOLOGIOUE

DES

Progrés pour le traitement de 1’0ldium,
jusqu’a sa destruction définitive
et désormais certaine.

Ce travail a élé fail par tous ccux quiont écrit sur celte
grande question, mais , soit par négligence, soit par défaut de
renseignements exacts, soit par partialité, ils ont tous présenté
des résumés incomplets et injustes & (el point qu'ils n’ont pas
fait seulement mention de beaucoup des inventeurs concurrents
couronnés au dernier concours, ni de M. Laforgue quia seul
résolu la question depuis cinq ans et toujours avec un succes
complet. Nous allons présenter ce résumé rectifié en rendaut
justice & tout le monde avec l'impartialité la plus absolue ,
préts & rectifier, quant a nous, les erreurs qui pourraient s’y
glisser contre notre intention.

1845. — L’oidium se manifeste pour la premiére fois en
Angleterre dans une serre prés de la ville de Marga-
te, et y reparait pendant trois ans.

1847. — M. Tucker, jardinier de cette serre, fait une
notice sur la nature de la maladie.

— M. Berckeley, savant botaniste , décrit le pre-
mier el trés-exactement la nature du cryplogame
oidium , qu'il nomme Oidsum Tuckers.
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— M. Kyle, jardinier anglais, de Leyton, applique
le premier avec succés le soufre en poudre, en mouil-
lantles ceps et les pampres.

— L’oidium apparait pour la premiére fois sérieuse-
ment sur le continent, en Belgique, a Paris et a Ver-
sailles, dans les serres chaudes et sur les treilles.

— La maladie reparait avec plus d’intensité.

— Les savants et habiles horticulteurs s'occupent
activement de la combattre.

— M. Montagne communique a la Société Cenrtrale
d’Agriculture la premiére étude sérieuse et complete
sur cette question.

— M. Duchartre, notre compatriote. aidé de M.
Hardy, jardinier en chef, applique avec succes, et par
les mémes moyens, le procédé de M. Kyle aux treilles-
de Versailles. '

— M. Grison, jardinier & Versailles, emploie avec
succes sur les treilles une dissolution de sulfure de
chaux.

— M. Bergman, jardinier de M. Rotschild, a Fer-
rieres, obtient des succes dans ses serres en répan-
dant de la fleur de soufre sur les tuyaux de chaleur
qui la réduisaient en vapeur.

— M. Gontier, de Montrouge, est celui de -cette
peériode qui réalisa les progres les plus importants ; il
inventa le soufflet, il étendit le soufrage aux vignes.
Bien quece fut toujours par les mémes moyens impra-
ticables pour la grande culture, c'était un grand pas.

— La maladie se répand en Italie et dans presque
tous les grands vignobles de la France; on la signale
dans les environs de Lunel , et on commence a s'en
émouvoir.

— L’invasion se manifeste dans tout le Midi.
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— MM. Victor Rendu et L. Leclerc sont chargés
par le gouvernement de faire une enquéte sur I'é-
tat des vignobles et sur la marche de la maladie.

— Le docteur Turrel, a Toulon, applique sans.
succes le procédé Grison a la grande culture sur 10
hectares de vignes.

— Les membres de la Société Centrale d’Agricul-
ture de I’Hérault commencent a essayer du platre ,
de lachaux et d'une infinité d’expédients dont aucun
ne donne de résultats satisfaisants.

— La maladie fait sa premiére invasion sérieuse
dans le vignoble de M. Laforgue. 1l essaye immédia-
tement d’une infinité des moyens précédents pour la
combattre. Un hasard lui donne I'idée d’essayer aussi
du soufre asec. Il reconnait bien vite que de tous les
moyens employés le soufre est le seul efficace. Il court
a Narhonne et a Béziers ramasser toute la fleur de
soufre qu'il peut trouver; invente la boite a sablier
pour la répandre ; soufre toutes ses souches malades
el sauve ses raisins.

— De ce moment la grande découverte de la gué-
rison en grande culture était faite. Ce fail eut un
grand retentissement dans la contrée. M. Laforgue

- écrit & Marseille pour faire provision abondante de

soufre pour 'année suivante.

— La maladie fait des progres effrayants dans
tout le Midi.

— M. Marés et tous les membres de la Société d’A-
griculture de1'Hérault font des essais d'une infinité de
moyens de guérison; parmi ces membres on distingue
surtout M. Cambon, qui essaya 40 ou 50 procédés
divers. Rien ne réussit.

— Au méme moment, dans la Gironde, MM. Du-

_ chatel, de Séze et Pescatore obtenaient des succés par

le soufrage a sec, mais ces succésn’eurent pas de
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suite faute de méthode précise pour I'époque des opé-
rations.

— M. Rose Charmeux a Thoméry, pratiquait auss#
le soufrage a sec sur 420 hectares de chasselas, avec
le soufflet Gontier. Le succés fut merveilleux,

— Quant a M. Laforgue, fier de ses succes en 1852,
dés le mois d’avril il commence a solliciter tous les
propriétaires de I'imiter, leur assurant Iefficacité sou-
veraine du soufre. 11 opére des soufrages par avance
enavril, mai, juin et juillet ; c'était la premiére appli-
cation de sa méthode préventive qu'il a toujours suivie
depuis, le succes ayant dépassé toutes ses espérances.

— Tous les vignobles de la contrée étaient complé-
tement ravagés par la maladie. M. Laforgue ne cessait
de faire voir ses vignes magnifiques comme des oasis
au milien de vignes désolées, et d’engager tous les
propriétaires a I'imiter, en leur expliquant sa prati-
que si simple. ’

— Rapport de la Société d’horticulture de Paris,
rapport de M. Victor Rendu, deux documents dont
I'objet était de rendre compte des succes de Thoméry.
M. Victor Rendu parlait en outre des succes de MM.
Duchatel, de Séze et Pescatore. Il recomnmandait I'em-
ploi du soufrage a sec dans les jardins et la petite cul-
ture. « 1l espérast aussi qu’on pourrait, dans la suite,
I'appliquer également a la grande culture. » ( Or,
c’était alors réalisé depuis deux ans par M. Laforgue,
que ne I'a-t-il pas su alors , son rapport inséré au Mo-
niteur eut épargné a la viticulture universelle une
perte de plus d’un milliard de francs. Mais comment
aurait-il pu le savoir 1...)

— Pendant cette année, la méme ignorance et la
méme incertitude que par le passé régnent dans le
Midi et au sein méme de la Société d’agriculture de
I'Hérault. (Voir les bulletins.) M. Mares essaye de 23
moyens différents (voir son Mémoire) parmi lesquels



1855,

— k9 —

plusieurs oit lesoufre figurait soit pur, soit err combi-
naisons, il ditque le soufrea produit un bon effet, qu'it
préconise. D’autres membres quien avaient aussi usé
sans succés (sans doute par le vice de précision dans
I'époque des opérations) nient I'efficacité du soufre et
déclarent ne vouloir plus soufrer a I'avenir. Le désor-
dre el Yincertitude sont au comble.

— En ce moment M. Bonnel, de Narbonne, publie
un Mémoire sur 'emploi du soufre, sans précisiond’e-
poques. Des viticulteurs dignes de foi affirment qu'il
a toujours eu trés-mauvaise récolte depuis l'invasion,
qu’il a renoncé & soufrer en 1856 et dissuadé ses amis
du soufrage, croyant a l'inefficacité du soufre.

— M. Laforgue eontinue sa propagande. Un assez
grand nombre de propriétaires l'avaient imité en
1853, il fait un plus grand nombre de prosélytes. qui
tous réussissent selon qu’ils ont plus ou moins bien
suivi ses prescriptions, el réalisent des recettes fabu-
leuses. 11 oblient loujours lui-méme un succes mer-
veilleux par sa méthode préventive et poursuit le
cours de ses expériences progressives.

— Ses succes ayant eu un grand retentissement, M.
Mares et nn autre gros propriélaire se rendent a Qua-
rante en décembre 1854. M. Laforgue leur fait pro-
mener ses magnifiques vignes enclavées au milieu de
vignobles anéantis par la maladie. lcur fait gofiter
I'excellent et beau vin qu’il vient de récolter . leur
explique sa pratique depuis trois ans , comme & tout
le monde. lls sont émerveillés, proposent d’envoyer
leurs agents ruraux ; M. Laforgue se charge volon-
tiers de les instruire.

— Les dissidences d'opinion sont encore plus
profondes au sein de la Société ecentrale d’agriculture
de I'Hérault. L’opinion de la guérison spontande et de
I'inefficacilé du soufre est vivement soutenue par ceax
qui n’avaient pas réussi en 4854 (évidemment par le
vice du mode et des époques des opérations , puisque

)
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M. Laforgue obtenait des succés complets depuis
trois ans.) Les dissidents ne soufrent plus et déclarent
s'en remettre 3 la Providence. M. Marés, nécessaire-
ment plus convaincu par les merveilles qu'il vient de
voir 2 Quarante, quoique sans en parler, défend avec
acharnement I'efficacité du soufrage. Les discussions
sont trés-animées et trés-vives.

— M. Mares soufre pour la premidre fois la totalité
de ses vignes.

— 11 travaille activement a la rédaction du Mé-
moire , médaillé depuis par la-Société centrale de
Paris et couronné par la Société d’encouragement ;
malheureusement il s’y écarte de la pratique de M.
Laforgue et y introduit beaucoup de fausses doctrines
en matiére de soufrage. 1l y cite quelques noms de
propriétaires qui ont fait des essais de soufrage comme
lui en 1854 et place M. Laforgue le dernier comme
ayant fait des essais en mouillant les pampres d’aprés
le systéme Gontier, ce qui n’est pas exact, M. Lafor-
gue ayant toujours soufré i sec depuis 1852.

— M. Marés publie son Mémoire en aofit , avant
d’avoir vu le résultat de cette premiére expérience
en grand.

— M. Laforgue qui n’avait témoigné aucune pré-
tention el n'avait agi que par dévouement au bien
public, apergoit la portée de cette publication et s’em-
presse de solliciter de M. le Sous-Préfet de Béziers la
nomination d'une commission solennelle pour visiter
I'état desa récolte pendante et faire une enquéte sur
sa pratique depuis & ans. Celte commission composée
de viticulteurs choisis parmi les plus intelligents et
les plus instruits de I'arrondissement et ou figurait
M. Esprit Fabre, d'Agde, un des plus habiles prati-
ciens de la Société centrale de Montpellier, se rendit
4 Quarante, et aprés un examen minutieux qui ne

dura pas moins de quatre heures, fut émerveillée de
I'état des raisins de M. Laforgue.
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— Le rapport de cette commission , en date du 12
septembre 4855 , constate qu'il n’est pas une seule
souche que M. Laforgue n’ait guérie. Il constate
tout ce qui est dit dans le Mémoire reproduit en téte
de cette brochure. Ce rapport fut envoyé a qui de
droit, et il n’en a plus été question depuis : les jour-
naux les plus répandus du département ont refusé de
Iinsérer.

— La méthode de soufrage préventive se répand
de plus en plus en 18385 et toujours avec le méme
succes.

Cetle année a été la plus remarquable pour la ma-
nifestation désormais définitive de la vérité.

— Le rapport de la commission- biterroise est ré-
pandu dans nos contrées par M. Laforgue; notre
Mémoire est publié en mai, ces deux documents peu-
vent donc servir d’enseignement pour celte année
aussi bien que le Mémoire de M. Marés , publié a la
fin de 1855.

— Une commission spéciale est nommeée par la So_
ciété centrale d’agriculture de I'Hérault. Bien que fait
sur un espace trop réduit et mal choisi vu le mélange
des plants, cette expérience qui semblait pécher par
I'intelligence et la netteté a prouvé I'efficacité incon-
testable du soufrage. Malheureusement les conclu-
sions durapport, absolument calquées sur le Mémoire
de M. Marés, contiennent beaucoup de doctrines,
fausses, théoriques et pratiques, en fait de soufrage.

— MM. Cazalis-Allutet le Docteur Frédéric Cazalis
font une série d’expériences trés remarquables par la
grande intelligence, la bonne foi et I'exactitude
qu’elle témoignent. Par le choix des vignes opérées de
divers 8ges, plus ou moins anéanties par la maladie
antérieure, par les soufrages par bandes, par carrés ,
par rangées et jusqu’aux alternes, ils ont démontré
l'efficacité incontestable du soufre. Par le poids et la
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wesure des sarments, ils ont prouvé la merveilleuse
action du soufre sur la végétation ; enfin par les sou-
frages en juin ils ont prouvé la supériorité de ces sou-
frages pendant la floraison, qu'ils adoptent dé-
sormais quand méme, ce qui est, en fait, la glorifi-
cation de notre méthode préventive.

— Ces Messieurs on! par ces belles expériences bien
compensé leurs erreurs passées, erreurs qui, ils I'ont
bien prouvé, ne venaient pas de leur fait. S'ils avaient
connu M. Laforgue en 1853 et 54, la commune de
Frontignan aujourd’hui ruinée, serait dans la plus
grande prospérité.

— Deleurcdté, MM. Payen, Pépin et Marésfont des
expériences qui démontrent les merveilleuses qua-
lités du soufre comme engrais, comme préservatif de
Ia coulure, comme agent précieux pour la fructifi-
cation; qualités que nous avions signalées depuis
deux anps.

— M. Laforgue fait une expérience publique et
solennelle de sa méthode sur I'entier domaine des
MM. Genson, réduit comme Frontignan a 1'état le
plus pitoyable et entouré de domaines dans le méme
état. Le résullat est merveilleux et admiré aux ven-
danges par M. Gontier de Paris, inventeur du soufflet.
Il affirme n’avoir jamais vu en fait de soufrage un
succes plus magnifique et plus complet. Tous les do-
maines d’alentour sont anéantis et ne produisent
presque rien. MM. Genson réalisent une récolte de
150 mille francs sur 58 hectares de vignes.

— Dans les départements del’Ouestde grandes
expériences tentées avec sucots dés 41855, sont renou-
velées en 1856 sur une assez grande échelle. A
Toulouse, MM. Frédéric Ligneres, secrélaire de la
Société d’Agricultare de la Haute-Garonne, et M.
Boquet se signalent par leur zdle & propager les
bonnes doctrines de soufrage. Dans ces départements

de I'Ouest, apres expériences concluantes sur les di-
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vers systemes , la méthode répressive est repoussée ,
et la méthode préventive est adoplée.

— Ceux qui ont suivi les prescriptions de la mé-
thode répressive en 1856 , ont en général éprouvé de
grandes déceptions , leur récolte a été plus ou moins
perdue. Beaucoup ne croyant plus a I'efficacité du
soufrage ont arraché ledrs vignes.

— Ceux qui ont suivi la méthode préventive ont
comme depuis cinq ans obtenu les mémes succes.

1857. — En ce moment , juin 1857, la méthode préven-
tive est généralement adoptée et pratiquée dans nos
contrées.

Tel est I'ordre chronologique des principaux progrés réalisés
depuis la premiére apparition de I'cidiam en 4845. Nous avons
4vité de le compliquer de la citation de beaucoup de Mémoires
et de travaux remarquables qui ont successivement paru, mais
qui n’ont pas fail faire de progrés sensibles a la question.

Il est aisé de voir que depuis 1858 tous les progres se sont
réalisés dans le Midi et-que c’est principalement a M. Laforgue
quon les doit. C’est lui qui le premier et le seul en Europe a
résolu la question capitale et laseule qui eut une importance dé-
finitive pour la destruction radicale du fléau, celle du soufrage
dsecen grande et petite culture et pour toutes les vignes, detous
lesclymats. Il est le seul qui , outre Uinvention du procédé et de
Linstrument dont il se sert, a indiqué I'époque des opérations
avec une precision dont les succés constants depuis cing ans
ont démonire Uexcellence.

Si sa méthode eut été connue en 1853 ou 1854 la viticulture
universelle aurait évité une perte de plus d’un milliard de

francs qu’elle a subie seulement dans les trois derniéres années,
~ les consommateurs auraient évité de grandes et ruineuses pri-
vations et la nation un grand bouleversement commercial.

Voila pourtant le fait immense qu'on a dissimulé et tenu
caché jusqu’a ce jour, qui serait encore ignoré aujourd’hui et
pour longtemps, si par des efforts isolés et acharnés on mne
s'était opposé ala consommation de cet acte qu’on ne pourrait
qualifier avec assez de sévérité.

s
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